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Il libro 


om’erano i pasti degli antichi Romani? Cosa c’è di vero nelle scene di 

banchetti dei film? Il cibo dell’Impero ci porta alla scoperta dell’antica 

cucina romana e dell’universo che circondava il mondo culinario di tanti 
secoli fa, il tutto “condito” da moltissime curiosità sorprendenti e informazioni sugli 
aspetti meno noti. Grazie a una narrazione avvincente scopriamo non solo quello che 
si mangiava (o no) ma anche tutte le tradizioni, i falsi miti, le superstizioni, gli 
alimenti più stravaganti, il trasporto del cibo e dell’acqua — dalle strade agli 
straordinari acquedotti —, fino alle erbe e alle sostanze usate come veleni e al ruolo 
del pane e del vino nel Cristianesimo. Ricostruiamo così il forte legame tra 
l’antichità e la tradizione gastronomica romana, italiana e in parte anche europea, 
alla ricerca di quello che abbiamo ereditato a tavola dal passato. 


L'autore 
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1978. Laureato in Storia e conservazione del patrimonio artistico e archeologico e in 
Scienze politiche, è guida turistica a Roma. Ha pubblicato Alla scoperta del 
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Il cibo dell’ Impero 


Ad Anna, Nicola 
e Gianluca 


Introduzione 


L’antica cucina romana... anzi, “le cucine romane” 


Quando si pensa o si parla di una civiltà antica, qualunque essa sia, si fa 
generalmente riferimento ai monumenti che ci ha lasciato, alle grandi 
conquiste non solo territoriali ma anche del pensiero, della tecnica e 
dell’arte, a come a volte il paesaggio in cui essa si sviluppò sia stato piegato 
alle sue necessità e così via. Difficilmente il primo pensiero va al cibo, a 
quello che le persone hanno consumato per sostentarsi, sopravvivere o 
semplicemente per il piacere della buona tavola. Gli alimenti non lasciano 
tracce visibili come un tempio, un acquedotto, un sistema difensivo 
murario, un’invenzione che ha rivoluzionato la tecnica o la vita quotidiana, 
un’opera d’arte unica e straordinaria. L’argomento è tuttavia così 
importante che è difficile immaginare, studiare o voler conoscere una civiltà 
antica senza approfondire il discorso relativo al cibo. Oggi possiamo solo 
intuire l’importanza dell’approvvigionamento alimentare di una grande 
comunità e il perché il rifornimento di grano e di altre derrate fosse fra le 
questioni prioritarie che un imperatore romano (ma non solo) doveva 
risolvere in caso di carestie o problemi nella distribuzione del cibo. Può 
risultare anche difficile capire perché a volte l’elargizione gratuita o la 
vendita a prezzi calmierati di cibo avessero un valore politico che gli 
imperatori o i personaggi pubblici più in vista coglievano in tutte le loro 
implicazioni quando erano in cerca di consenso fra le masse o 
semplicemente per tenersi buono il popolo. In tempi dove per secoli, anche 
in una società relativamente benestante come quella della Roma imperiale, 
lo spettro di una carestia era sempre in agguato, era di fondamentale 
importanza riuscire a controllare quei meccanismi che portavano a un 
rifornimento costante di cibo per evitarne la penuria generando il 
malcontento popolare. 


Al di là, comunque, dell’uso strumentale e “politico” del cibo in 
momenti difficili o di sua carenza, parlare di ciò che i Romani mangiavano 
tanti secoli fa può risultare un’impresa ardua. Quando si tratta infatti 
dell’antica società romana bisogna prendere in considerazione un arco 
temporale così ampio — dal momento della fondazione dell’ Urbe alla caduta 
dell’Impero d’Occidente passano circa dodici secoli, e non sono pochi! — 
che, forse, più che parlare di cucina bisognerebbe parlare di “cucine” degli 
antichi Romani. Nel corso di questo lunghissimo periodo i gusti, le 
abitudini, gli ingredienti, le mode relative al cibo sono cambiati così 
profondamente che sarebbe pretenzioso riuscire a descrivere tutto in un 
unico libro, breve o lungo che sia. 

Notevoli differenze vi erano inoltre tra gli stessi abitanti dell’Impero: il 
cittadino benestante e facoltoso di Roma mangiava in modo diverso dal 
contadino che abitava in campagna; l’imperatore poteva permettersi 
prelibatezze costosissime che un cittadino qualunque poteva solo sognare. 
Nel caso dei ricchi, il cibo si sposava al piacere della tavola e non era legato 
alla mera sopravvivenza. Del resto, già il filosofo cinico Diogene di Sinope, 
nel HI secolo a.C., sottolineava come il momento migliore per mangiare 
fosse «se uno è ricco, quando vuole: se uno è povero, quando può». Nel 
mondo romano, tuttavia, chi poteva abbinare al sostentamento il piacere 
della tavola era una piccolissima minoranza e sia i testi letterari sia le cene 
pantagrueliche che si vedono in diversi film descrivono una realtà 
appannaggio solo di pochi fortunati. 

La realtà del cibo era inoltre molto variegata. Le differenze fra le varie 
cucine sviluppatesi nel corso dei secoli e in luoghi così diversi e lontani 
come quelli compresi dentro i confini dell’Impero sono anche dovute a 
tradizioni preesistenti alla conquista dei Romani e alla disponibilità di 
ingredienti e a differenze di gusto che variavano da regione a regione. 

Quali sono le nostre fonti sul cibo dell’antichità? Su cosa ci possiamo 
basare per provare a capire quello che i Romani mangiavano? Innanzitutto 
le opere letterarie: il De re coquinaria di Apicio con la sua mole di ricette, 
le opere di agronomi come Columella, Varrone o Catone il Censore, ma 
anche l’editto di Diocleziano (301 d.C.) emesso per arginare i prezzi sempre 
crescenti di un paniere di beni e che ci è molto utile per confrontare gli 
alimenti fra loro e stabilire la loro ricercatezza, diffusione o rarità. Ci 
soccorrono anche molti altri testi letterari con i loro riferimenti al cibo, i 


trattati di medicina e ovviamente i documenti iconografici (pitture e 
mosaici) di cui, come in molti altri campi, Pompei fornisce le testimonianze 
più rilevanti. 

Nella maggioranza dei casi pitture e mosaici non aggiungono alla nostra 
conoscenza più di quanto già compare nei testi antichi ma, quando sono in 
buono stato e di facile interpretazione, risultano interessanti per capire le 
abitudini alimentari dei Romani. 

Inoltre, grazie allo sviluppo della tecnologia, negli ultimi anni una 
grande mole di informazioni sull’alimentazione del passato ci viene 
dall’analisi di residui di cibi, degli escrementi, delle ossa degli animali 
consumati, dei denti di persone defunte. Quest’ultima frontiera della 
tecnologia applicata all’archeologia ha fornito e continua a fornire dati 
estremamente interessanti su moltissimi aspetti della vita quotidiana antica 
e in molti casi addirittura rivoluziona le conoscenze già acquisite di un 
passato così remoto. Paradossalmente si può affermare che, grazie alle 
costanti ricerche e nonostante ancora molte lacune, conosciamo alcuni 
aspetti del mondo dei Romani meglio dei antichi Romani stessi! 

Questo libro sulla storia del cibo di Roma non ha la pretesa di essere 
esaustivo. È solo un breve viaggio in un mondo affascinante la cui influenza 
è ancora oggi percepibile in alcuni aspetti della cucina tradizionale italiana 
ed europea. Per quanto possibile, ho cercato di delineare caratteristiche a 
volte non troppo conosciute della civiltà romana soffermandomi su ciò che 
io stesso amerei trovare in un saggio sul cibo dell’antichità. Non solo 
informazioni sugli alimenti ma anche come questi venivano consumati, 
quali erano le consuetudini, come e cosa si mangiava, dove e con chi, quali 
sono ancor oggi gli elementi che vengono dal nostro lontano passato, senza 
dimenticare molte curiosità, come la fobia (per noi quasi inconcepibile 
oggi) di essere avvelenati tramite un piatto gustoso o un buon bicchiere di 
vino. 

Viene fatto anche un accenno ai piatti tradizionali della Roma di oggi e 
come, alla lontana, alcune modalità di preparazione di pietanze non 
strettamente collegate con la cucina romana attuale derivino direttamente da 
quella antica. La cucina romana di oggi ha subito nel corso dei secoli 
diversi tipi di influenze e il risultato odierno è solo parzialmente derivante 
dall’apporto antico. Nonostante ciò, sono ancora molti gli elementi 
riscontrabili non solo nella tradizione culinaria romana ma anche in quella 


di altre regioni: un filo diretto con il passato che ci rende sempre vicini ai 
nostri antenati. Le loro tradizioni, la loro cultura, i loro apporti in molti 
campi, tra cui anche quello culinario, sono ancora ben vivi. Questo legame 
tra passato e presente, questa mescolanza tra innovazione e tradizione e la 
percezione di un passato tuttora condiviso credo che sarebbe una splendida 
sensazione per ogni antico cittadino dell’ Urbe. E penso che lo sia anche per 
nol. 
Buon viaggio nel mondo del cibo dell’ Impero romano. 


I 
Cosa mangiavano gli antichi Romani? 


Piegare natura e territorio 


Non possiamo comandare la Natura 
se non obbedendo a lei. 


FRANCIS BACON 


Uomo e natura sono da sempre legati da un rapporto indissolubile che li 
influenza a vicenda in una sorta di spirale di condizionamento reciproco. 
Così come il clima, l’altitudine, la vegetazione, la flora e la fauna, l’acqua, 
il suolo e la sua fertilità e tutte quelle risorse offerte dall’ambiente 
vincolano e condizionano le possibilità di nutrimento, anche l’uomo dal 
canto suo, per raggiungere gli obiettivi a lui più consoni, è da sempre 
intervenuto sistematicamente sul territorio in cui vive. 

Nell’antichità, se i terreni facilmente coltivabili delle regioni che si 
affacciavano sul Mediterraneo hanno consentito lo sviluppo di 
un’agricoltura in prevalenza basata sui cereali, sulla vite e sull’olivo, gli 
antichi Romani hanno cercato nel corso dei secoli di ampliare sempre di più 
le zone da destinare alle coltivazioni, non solo in Italia ma in ogni angolo 
dell’Impero. I paesaggi delle terre via via conquistate vennero pian piano 
interessati da molteplici opere di dissodamento, di disboscamento, di 
bonifica delle aree paludose, di sistemazione di terrazzamenti e di 
convogliamento delle acque: un continuo lavorio che da molti punti di vista 
non è tanto diverso da quello di oggi. A volte erano gli stessi agricoltori che 
di loro iniziativa, anche se incentivati dallo Stato, intraprendevano opere di 
questo genere, altre volte era la stessa autorità centrale a pianificare e 
organizzare i vari lavori per rendere questa o quell’area coltivabile. 

Un esempio di intervento massiccio sul territorio si ebbe al tempo 
dell’imperatore Claudio (41-54 d.C.), quando decine di migliaia di persone 


lavorarono a ritmi serrati per alcuni anni per realizzare il canale di 
emissione dell’acqua dal lago Fucino, il più grande dell’Italia appenninica, 
per bonificare e rendere coltivabile un’immensa area in quello che oggi è 
l’Abruzzo. Quell’impresa titanica, tra l’altro, venne festeggiata da una 
straordinaria naumachia, ossia la riproposizione di una battaglia navale, 
dove si sa per certo che i combattenti prima di iniziare lo scontro gridarono 
la famosa frase: «Ave, Caesar, morituri te salutant», ovvero: «Salve, 
Cesare, coloro che vanno a morire ti salutano». La tradizione vuole che 
questa fosse la frase gridata dai gladiatori prima dei combattimenti ma non 
c’è alcuna prova epigrafica, documentaria o archeologica che questo fosse 
solito accadere, tranne appunto che in quell’occasione specifica. 

Ritornando al territorio, le regioni che formavano l’Impero erano 
caratterizzate da una grande varietà di paesaggi agrari, e non poteva essere 
diversamente data la vastità dei paesi conquistati dai Romani in secoli di 
espansione. Questa multiformità di paesaggi era determinata da situazioni 
ambientali e sociali a volte anche molto diverse fra loro. Le aree tirreniche 
dell’Italia (ma anche altre zone) erano caratterizzate da piantagioni di 
vitigni, frutteti e uliveti dove masse di schiavi lavoravano duramente per la 
produzione di beni alimentari destinati alla vendita in mercati lontani. In 
altre zone, in particolare vicino ai grandi centri urbani, erano prevalenti 
invece i piccoli appezzamenti di terreno dove i contadini, magari con l’aiuto 
di qualche servo, gestivano e coltivavano in tutte le stagioni dell’anno 
legumi e ortaggi che poi rivendevano nel vicino mercato della città. Il 
paesaggio di altre regioni invece, in particolare di alcune province, era 
formato da grandi estensioni di terreno coltivato a cereali che erano 
destinati o al consumo locale, o alla vendita, oppure molto spesso al 
pagamento come forma di tributo all’autorità romana. Altre aree 
dell’Impero, soprattutto quelle più marginali, erano invece caratterizzate da 
forme tradizionali di sfruttamento del territorio come il pascolo brado, la 
caccia 0 la raccolta dei frutti spontanei. 

L’opera di alterazione più spettacolare delle risorse ambientali mai 
effettuata dai Romani fu sicuramente quella della costruzione degli 
acquedotti che convogliavano l’acqua attinta da sorgenti lontane anche 
molti chilometri verso i centri abitati. Sono proprio queste straordinarie 
creazioni ingegneristiche con le loro impressionanti arcate a segnare in 
maniera stupefacente molti territori dell’Impero. Nonostante, in linea 


generale, le arcate rappresentino solo una minima parte della lunghezza 
totale degli acquedotti (in media, infatti, buona parte di questi correva 
sottoterra), esse sono comunque ancor oggi un segno visibile e straordinario 
di come i Romani abbiano “manomesso” il territorio per far giungere 
l’acqua dove serviva e di come la natura sia stata letteralmente piegata al 
volere degli antichi ingegneri. Centinaia di chilometri di condutture in tutto 
l’Impero scavalcavano vallate e montagne, attraversavano pianure per 
portare l’acqua dove serviva. 

Ancora oggi nell’immaginario collettivo sono proprio gli acquedotti le 
strutture che hanno conferito a determinati paesaggi l’impronta 
inconfondibile e soprattutto duratura del dominio di Roma. Erano opere 
colossali, che necessitavano di grande perizia nella costruzione e di 
moltissima manutenzione: sembra infatti che una parte dell’acqua (forse 
addirittura un terzo?) fuoriuscisse dalle condutture a causa di falle nelle 
tubature (che a volte erano dolose!). Come vedremo poi, il rifornimento di 
acqua non era tanto destinato al consumo privato quanto invece a fontane 
pubbliche, terme, a qualche esercizio commerciale come le tintorie e a 
pochissimi fortunati (e ricchi) cittadini privati. 

La volontà di sfruttare il più razionalmente ed efficientemente possibile 
un territorio si tradusse anche in quella che era nota come la pratica della 
“centuriazione”. Essa consisteva nella suddivisione dei terreni in proprietà, 
chiamate “centurie”, secondo una griglia rigidamente ortogonale. Ne 
risultava una sorta di quadrettatura del territorio che ancora oggi segna 
indelebilmente l’aspetto di alcune aree dell’Italia padana, così come 
dell’Istria e del Nordafrica. La centuriazione era legata principalmente alla 
fondazione di colonie e aveva come scopo non solo quello di sfruttare 
razionalmente il territorio a disposizione ma anche di intensificare la 
produzione agricola. Inoltre, la centuriazione comportava anche la 
creazione di strade, sentieri, passaggi e ponti che servivano ai contadini per 
spostarsi in modo più rapido e diretto verso i vicini centri cittadini. 

Il territorio poi veniva adattato anche in relazione alle piante da 
coltivare. I contatti fra i popoli nell’antichità determinarono non soltanto 
l’adozione di abitudini alimentari estranee ad alcune regioni ma anche 
l’acclimatamento di nuove piante da coltivare che cambiarono così il 
paesaggio. 


In Italia, per esempio, i mutamenti più grandi in questo senso furono 
determinati dall’introduzione, a partire dall'VIII secolo a.C. per mano dei 
coloni greci, dell’olivo, della vite, del fico, del melograno e del mirto. 
Successivamente, quando l’Impero iniziò a ingrandirsi, i Romani 
introdussero alcuni degli alberi da frutto con cui entrarono in contatto a 
seguito dell’espansione in Asia come l’albicocco, il pesco, il ciliegio, il 
pistacchio e il susino. Da altri territori, come quello nordafricano, 
arrivarono nuovi frutti come il melone. 

Anche gli habitat faunistici subirono dei cambiamenti a opera della 
dominazione romana grazie alla domesticazione di determinati animali, al 
loro allevamento e alla successiva opera di selezione zootecnica. A_ essere 
allevato era soprattutto il maiale, di cui parleremo più avanti, che veniva 
lasciato pascolare all’aperto, ma non mancavano ovviamente anche gli 
allevamenti di altri animali come i bovini, diverse specie di volatili, il 
pollame nei cortili delle fattorie o in pollai puliti e aerati, le api, e anche, a 
partire dal I secolo a.C., la piscicoltura in apposite vasche situate nelle ville 
signorili. Da quel periodo in poi, infatti, si iniziò a diffondere la moda degli 
allevamenti ittici per poter disporre di pesce fresco tutto l’anno incluse 
triglie, anguille, murene, spigole, sogliole, dentici ma soprattutto molluschi 
e ostriche, una leccornia per quei tempi (come oggi del resto: certe cose non 
cambiano mai). Questi impianti per l’allevamento dei pesci erano costituiti 
da vasche ricavate nella roccia che assomigliavano a vere e proprie piscine, 
dotate di condotte per l’afflusso e il deflusso dell’acqua determinati dalle 
maree. A volte si ricostruivano anche gli habitat dei vari pesci (come si fa 
oggi quando si allestisce un acquario). Non era una produzione abbondante 
ma neanche destinata solo al consumo dei proprietari della villa in 
questione: a proposito di molluschi e pesci sappiamo infatti che esisteva un 
giro d’affari elitario ma molto redditizio. 

Questi pochi esempi ci fanno capire come il territorio abitato dei Romani 
sia stato piegato e adattato a seconda dei loro bisogni. Iniziamo allora a 
scoprire cosa i nostri antenati potevano trovare sulle loro tavole e cosa 
erano soliti gustare (o no) ogni giorno. 


Acqua e soprattutto... vino 


L’acqua divide gli uomini; 
il vino li unisce. 


LIBERO BOVIO 


L’acqua, base dell’esistenza umana e animale, è un elemento fondamentale 
per tutti gli esseri viventi. Nell'antichità disporre di acqua significava avere 
la possibilità di fondare una comunità. Molte delle città e colonie antiche 
vennero infatti edificate vicino a torrenti, fiumi o laghi proprio per avere un 
comodo e strategicamente importante accesso all’acqua. Da questo punto di 
vista la Roma delle origini, il cui nucleo iniziale si sviluppò nelle immediate 
vicinanze del Tevere, non si differenziava da molte altre città antiche. I 
Romani delle origini si rifornivano direttamente dal Tevere, dai pozzi e 
dalle sorgenti situate in città o nei suoi dintorni. Durante i primi secoli di 
vita dell’Urbe, Roma non disponeva ancora degli acquedotti che la 
renderanno celebre in tutto il mondo antico e che le garantiranno una 
straordinaria abbondanza di acqua tanto da meritarle l'appellativo di regina 
aquarum, “regina delle acque”. Solo con l’accrescersi del numero degli 
abitanti e delle sue dimensioni la città avvertì l’esigenza di far affluire entro 
i suoi confini un maggior quantitativo d’acqua. Un problema, questo, che 
verrà brillantemente risolto grazie alle straordinarie capacità ingegneristiche 
dei Romani. Gli undici acquedotti che rifornivano Roma antica — il primo 
dei quali fu 1’ Aqua Appia, costruito nel 312 a.C. dal censore Appio Claudio 
Cieco (lo stesso anche della famosa omonima Via) mentre l’ultimo venne 
realizzato nel 226 d.C. dall’imperatore Alessandro Severo — 
rappresentavano la soluzione ideale per soddisfare l’immenso fabbisogno di 
una città gigantesca per il mondo antico come Roma. Non bisogna 
dimenticare infatti che Roma fu il primo centro urbano nella storia 
dell’umanità a raggiungere il milione di abitanti, seguita, in Europa e solo 
diciassette secoli dopo, da Londra a partire dagli inizi dell’Ottocento. 
Ancora oggi cisterne, cunicoli, pozzi e grandiose rovine di acquedotti non 
solo a Roma ma anche in molti altri paesi europei e non ci parlano della 
maestria con cui i Romani seppero captare, convogliare e distribuire l’acqua 
verso zone dove essa non era sufficiente. 

L’acqua, specialmente se pura e di ottima qualità, costituiva quindi la 
bevanda per eccellenza e veniva utilizzata in grandissime quantità anche per 
alimentare terme e fontane pubbliche. Ovviamente in cucina era un 


elemento irrinunciabile e serviva per zuppe e farinate, da tempo 
immemorabile presenti nella storia alimentare dell’uomo. Molto spesso 
l’acqua si univa all’aceto per ricavarne una bevanda molto dissetante e con 
proprietà disinfettanti (posca) oppure veniva mescolata con il miele creando 
così l’idromele, non a caso chiamato aqua mulsa. Nel mondo antico le 
bevande a base di miele erano molto diffuse, in particolare nelle regioni 
prive di vigne. In epoca storica poi l’idromele, di pari passo con la 
diffusione anche in Italia della vite, lasciò il passo al vino ma restò 
comunque una bevanda molto comune. L’acqua veniva inoltre usata per 
“allungare” il vino e diminuirne così la gradazione alcolica, che era più alta 
rispetto ai vini odierni. Chi non diluiva il vino e lo beveva puro veniva 
considerato un barbaro o un alcolista perché poteva cadere vittima 
dell’ubriachezza a differenza dell’uomo civile che invece, miscelandolo con 
l’acqua, poteva controllare se stesso (e, di riflesso, la natura). 

Nei primi anni della storia di Roma il vino veniva diluito con l’acqua 
non soltanto per attenuarne il tasso alcolico o per migliorarne il sapore 
quando iniziava ad avere un po’ di “spunto”, ossia tendeva all’aceto, ma 
anche perché costava troppo. Solo fra la fine della Repubblica e i primi 
secoli dell’ Impero esso iniziò a diventare un bene più facilmente accessibile 
e all’epoca di Aureliano (270-275 d.C.) fu addirittura oggetto di 
distribuzione a prezzi ribassati. L’usanza di allungare il vino con l’acqua era 
del resto già in auge nel mondo greco, dove anche i miti riflettevano questa 
differenza tra bere vino in maniera moderata e un suo consumo smodato. 
Basti pensare, per esempio, al racconto omerico di Ulisse e Polifemo, nel 
quale il ciclope, ubriacatosi con vino puro e caduto in un sonno profondo, 
permette così ai suoi prigionieri di accecarlo e di fuggire. E proprio come 
nel caso di Polifemo, anche nel mondo reale (come oggi del resto) non tutti 
riuscivano a moderare il consumo di vino: sappiamo infatti che l’imperatore 
Tiberio (14-37 d.C.), noto per bere qualche bicchiere di troppo, era 
bersaglio dell’ironia dei suoi subalterni che modificavano il suo nome da 
Tiberius Claudius Nero a Biberius Caldius Mero, ovvero “bevitore di vin 
brùlé caldo non annacquato”! 

Il vino degli antichi Romani era radicalmente diverso dall’attuale. Tutto 
il processo che include la vinificazione, e il trasporto sottoponeva il mosto a 
procedure che oggi non si consiglierebbero affatto come l’impeciatura delle 
giare in cui lo si poneva a fermentare, oppure la fumigazione o i tempi 


lunghissimi di macerazione. Per aumentarne e favorirne la stabilizzazione e 
la conservazione si aggiungevano anche resina oppure acqua di mare. Oltre 
a ciò, i vini antichi avevano una consistenza liquorosa e una maggiore 
corposità rispetto alla media dei vini moderni. 

A differenza di oggi, poi, nella Roma delle origini il vino era un lusso 
riservato a pochi. Solo i maschi adulti e i capifamiglia potevano berne, 
mentre alle donne era severamente vietato. Il consumo di questa bevanda 
per la donna, infatti, veniva associato a un rapporto sessuale illecito e 
l’infrangere questo divieto poteva comportare la condanna a morte e 
l’uccisione da parte di un proprio congiunto. Esisteva lo ius osculi, un 
istituto arcaico del diritto romano e sorta di “prova del palloncino” di quei 
tempi, che consisteva nella facoltà da parte del paterfamilias di baciare una 
sua congiunta per verificare che avesse bevuto vino o no. Una donna che 
beveva vino infatti, secondo la mentalità patriarcale e maschilista 
dell’epoca, era più propensa a perdere il controllo, a lasciarsi andare e 
dunque a tradire più facilmente il proprio compagno. Con il passare dei 
secoli, comunque, la situazione cambiò e verso la fine della Repubblica, 
ovvero nel I secolo a.C., anche le donne romane potevano accompagnare i 
propri uomini ai banchetti, mentre in età imperiale quasi certamente anche 
loro avevano la possibilità di godersi un bicchiere di vino senza rischiare di 
fare una brutta fine. Addirittura tanta era la libertà acquisita che, secondo 
Giovenale (50/60-127 d.C.), le donne ai suoi tempi non solo bevevano ma 
lo facevano con ignominiosa frequenza, ubriacandosi vergognosamente. Se 
consideriamo però che i componimenti di Giovenale si distinguono, fra le 
altre cose, per una non troppo velata misoginia, forse quello che dice sul 
consumo di vino da parte delle donne andrebbe preso con le molle. 


Probo, colui che cambiò la storia del vino 


Nel 92 d.C. l’imperatore Domiziano promulgò un editto che rappresentò la prima 
legge compiuta e organica applicata alla produzione del vino. Con quel 
provvedimento Domiziano vietò l'impianto di nuove viti in Italia e ordinò il loro 
espianto in tutte le altre province dell’Impero. Sembrerebbe un'azione protezionistica 
per proteggere i vini italici e invece questo editto venne promulgato per affrontare 
una grave carenza di grano che rischiava di piegare l'Impero. Nonostante ciò, molte 
viti restarono al loro posto e la legge, come spesso succedeva anticamente, venne 
disattesa (molte cose non cambiano mai!). Quasi due secoli dopo, nel 281, un altro 
imperatore, Probo, cancellò il divieto di Domiziano e incoraggiò invece l’impianto 


delle viti in moltissimi territori occupati da Roma. Vitigni piantati dai Romani 
iniziarono quindi ad apparire nelle lande germaniche, nelle vicinanze del Vallo di 
Adriano, oggi nel Nord dell'Inghilterra, nelle terre della Pannonia (Ungheria) e della 
Mesia (Serbia, Bulgaria e Macedonia del Nord), in Dalmazia e in molte altre zone. 
Con la sua decisione Probo cambiò definitivamente la storia del vino e non è un 
caso che moltissime cantine, alberghi e ristoranti situati lungo il corso del Danubio, il 
confine naturale che separava il mondo romano dai barbari e che venne tappezzato 
di vigneti, siano stati battezzati con il nome di questo imperatore. Un esempio di 
quel filo che ci lega al passato e che a volte sfugge ai più. 


In tutta l’area mediterranea il vino, prima dell’ascesa dell’Impero 
romano, era considerato un elemento della cultura di quei popoli, esibito e 
consumato dai capi delle varie comunità per distinguersi dal resto della 
popolazione che non poteva goderne: un modo, questo, per sottolineare 
l’appartenenza a un gruppo privilegiato dal quale il resto della comunità 
veniva escluso. Una forma di socialità propria delle élite del Mediterraneo 
arcaico che faceva perno sulla commensalità, sul cibo e sul consumo di 
questa bevanda. 

Prese l’avvio dunque già in fase molto antica una cultura del vino che 
resterà profondamente legata allo sviluppo dei popoli del Mediterraneo e in 
seguito a quello dei Romani. Durante l’ espansione dell’Impero non solo la 
cultura ma anche la produzione di vino venne portata in terre lontane. 

Furono proprio i Romani, e in particolare i legionari, a estendere ed 
esportare la coltivazione della vite nell’Europa del Nord. A partire dal II 
secolo a.C. il vino infatti iniziò a diventare un business importante per molti 
investitori che, con il passare del tempo e dopo aver accumulato ingenti 
patrimoni, videro proprio nelle legioni uno strumento formidabile per 
allargare i confini di produzione e vendita della loro preziosa merce. 
Columella stesso raccontava come la produzione del vino era ai suoi tempi 
forse il migliore investimento che si potesse fare. Era come per noi moderni 
investire nel mattone, come si raccomanda ancora. 

Solo per fare un esempio, la Francia, oggi una delle capitali mondiali del 
vino, deve questa sua fortuna al tenace lavoro dei Romani che 
impiantarono, curarono e svilupparono immensi vigneti in varie zone di 
quella che allora era la Gallia, una delle province dell’Impero. A partire dal 
III secolo d.C. l’esercito romano divenne il più importante fattore della 
diffusione e della coltivazione della vite in tutta Europa. 


Il vino, del resto, non veniva apprezzato solo come bevanda ma era 
anche utilizzato per conservare meglio i cibi e per aromatizzarli. La carne, 
per esempio, veniva a volte lasciata marinare nel vino per ore o addirittura 
giorni per aggiungervi sapore ma soprattutto per renderla più tenera. 

Un’altra proprietà tipica di questa bevanda, apprezzata e temuta allo 
stesso tempo, era quella di facilitare il libero sfogo di emozioni, pensieri e 
sentimenti di solito tenuti nascosti. Il famoso detto latino In vino veritas 
allude proprio a questo: quando si è brilli e i freni inibitori allentano la loro 
presa, si possono rivelare fatti o pensieri che da sobri ci si guarderebbe bene 
dal raccontare. Come anche oggi, bere vino era dunque un modo per 
acquietare l’angoscia e gli affanni della vita. 


Gli antenati di molti odierni vitigni sono romani 


Nonostante siano passati secoli, oggi l’archeobotanica e la genetica ci confermano 
che una parte significativa dei vitigni odierni in Europa trae origine, in modo più o 
meno diretto, da quelli selezionati e coltivati tanto tempo fa dai Romani. Sembra 
addirittura che, sulla base di analisi enoetimologiche, il vitigno originario da cui 
discenderebbero moltissimi vitigni oggi celeberrimi come lo Chardonnay, il Traminer 
o il Sauvignon, corrisponderebbe a quello che venne impiantato in area renano- 
danubiana nella seconda metà del III secolo d.C. Del resto, le opere di Cesare del | 
secolo a.C. e di Tacito un secolo e mezzo dopo ci confermano che in Germania a 
quel tempo non esisteva nessuna forma di viticoltura, mentre Cassio Dione ci dice 
che nel III secolo d.C. furono impiantati molti vigneti lungo il Reno e il Danubio per 
rifornire le legioni. In quelle che allora erano zone di confine dell’Impero, e in 
particolare lungo la linea del Reno e in Franconia, ancora oggi ci sono moltissimi 
toponimi che si rifanno alla parola terminus, “termine”, con cui i Romani indicavano 
quei luoghi dove terminava appunto la loro presenza. In Italia, lo studio del DNA di 
alcuni vinaccioli ritrovati vicino a Pompei ha fatto riconoscere la presenza di 
determinate varietà di vite campana che sono sorprendentemente ancora coltivate 
oggi, come la Falanghina e l’Aglianico. 


Esistevano tantissimi tipi di vino: c’erano i “bianchi”, i “rossi” o, per 
meglio dire, i “neri” come li chiamavano i Romani, e i “rosati”. Il migliore, 
a detta di molti, era il celebre Falemno seguito dal Cecubo, prodotti entrambi 
nell’area tra il Lazio e la Campania. Il Falerno, che comparve a partire dal 
III secolo a.C., si diffuse in tutto il mondo romano con impressionante 
rapidità. Molti scrittori latini lo lodavano per la sua bontà e fra questi anche 
Virgilio quando nelle Georgiche afferma che nessun vino poteva competere 


con il Falerno. Addirittura questo nome compariva in molti epitaffi di 
persone che tenevano a far sapere, con un pizzico di orgoglio postumo, che 
in vita avevano bevuto solo Falerno. Apprezzato particolarmente da 
Augusto, invece, era il vino di Sezze, che aiutava a prevenire le 
indigestioni. Meno ricercati, anche se comunque amati, erano i vini di 
Albano, vicino a Roma e, tra quelli importati, il vino di Marsiglia, i vini 
iberici e quelli greci, questi ultimi di ottima qualità. 

Proprio come oggi, a vini diversi corrispondevano prezzi diversi: molto 
economici erano i vinelli da strada che tutti potevano permettersi o quelli 
relativamente modesti destinati al consumo privato, fino ad arrivare ai 
prestigiosi (e cari) prodotti dei vitigni campani o greci, che rimasero a lungo 
famosi. Per la mentalità romana, più il vino era vecchio e più era buono: 
straordinario da questo punto di vista fu l’Opimianum che prese il nome dal 
console Lucio Opimio (121 a.C.). Sembra infatti che ancora ai tempi di 
Plinio il Vecchio (I secolo d.C.) circolassero anfore di questo vino che, 
secondo lo scrittore, oramai dopo circa due secoli sapeva di miele amaro! 

Non solo i vini invecchiati o quelli molto forti avevano sapori amari o 
completamente diversi da quelli a cui siamo abituati: la viticoltura romana 
infatti produceva grappoli sostanzialmente aciduli e conseguentemente tutti 
i vini avevano sapori e odori totalmente diversi da quelli odierni. In 
conseguenza di ciò il vino non veniva solo allungato con acqua, ma molte 
volte ci si aggiungevano anche spezie o piante aromatiche. Si potevano 
avere il vino mielato (mulsum), che si beveva preferibilmente con gli 
antipasti ed era considerato una delizia specialmente dalle persone anziane 
che ci inzuppavano il pane, o dei vini liquorosi, più alcolici, come il 
passum, o i vini cotti. Il passum era fatto con uve seccate (uva passa), e 
corrisponde all’odierno passito, mentre altri tipi di vini venivano cotti per 
migliorare dei mosti mediocri che non si sarebbero conservati in modo 
appropriato dopo la vinificazione. Questi vini venivano usati anche per 
diluirne altri troppo acidi. Si producevano anche vini artificiali che si 
ottenevano dalla macerazione di una sostanza (di norma vegetale) nel 
mosto, come per esempio il vino alla violetta, alla rosa, all’assenzio, alla 
menta, al mirto o al pepe. Quest'ultimo tipo, in particolare, era molto in 
voga e veniva venduto a prezzi più elevati rispetto agli altri. Consisteva in 
un vino cotto (quindi dolce) ma pepato, secondo una commistione fra un 
sapore dolce e uno forte tipica dell’antica cucina romana. Di successo era 


anche il vino prodotto in Grecia, che aveva la particolarità di essere diluito 
con acqua di mare, un procedimento che veniva messo in atto per 
stabilizzare la bevanda. 

In quelle regioni dove la viticoltura era impossibile si ottenevano altri 
tipi di alcolici: quelli con succo di frutta fermentato. Non sappiamo con 
certezza se questi preparati fossero usati per essere bevuti o per uso medico. 
Si producevano vini fermentati di melagrane, di sorbe, di corniole e di 
datteri. Quest'ultimo, ricavato dalla fermentazione di questi frutti in acqua, 
era tipico delle popolazioni orientali e dei nomadi e molto probabilmente, 
almeno a livello di curiosità, venne assaggiato a Roma. Una bevanda rustica 
era anche il vino di giuggiole, che aveva però il considerevole difetto di non 
conservarsi per più di una decina di giorni. L'albero delle giuggiole venne 
portato in Italia solo dopo il 10 d.C. e quindi possiamo supporre che, 
almeno qui da noi, questo tipo di bevanda si sia diffusa solo posteriormente 
a quella data. I liquidi fermentati non vennero mai distillati e quindi tanti 
secoli fa nel mondo romano non circolavano grappe, liquori o acqueviti. 

Come si evince, quindi, il vino rivestiva una funzione e aveva 
un’importanza fondamentale nella vita romana antica e la sua onnipresenza 
si spiega anche con il fatto che il suo consumo a quei tempi corrispondeva 
alle funzioni oggi assolte da altre bevande in uso come per esempio il tè o il 
caffè, entrambi a quel tempo sconosciuti. Oggi può sembrarci strano, vista 
l’enorme scelta di bibite di cui disponiamo, ma per molti secoli il vino fu e 
rimase la bevanda principale, se non di fatto, in molti casi l’unica. Inoltre, 
poi, grazie al suo apporto calorico, svolse una funzione fondamentale nel 
regime alimentare dei Romani. Questo ruolo del vino rimase inalterato fino 
a tempi a noi molto vicini: basti pensare ai contadini e ai braccianti che 
nelle campagne italiane fino a tutto l’Ottocento e anche in parte nel 
Novecento proprio dal vino traevano una buona quota del loro fabbisogno 
nutrizionale. Anticamente, poi, ci si “fidava” molto più del vino che non 
dell’acqua. Infatti, grazie al suo contenuto alcolico, lo si riteneva più 
affidabile da un punto di vista igienico e anche per questo motivo lo si 
mescolava all’acqua: non solo per abbassarne la gradazione ma anche per 
“disinfettare” l’acqua che in molte zone e in molti casi poteva non essere 
sempre perfettamente potabile. 

Il vino pregiato si conservava in anfore che venivano sigillate con pece e 
gesso e per i trasporti su lunghe distanze si usava anche la cera per chiudere 


ermeticamente gli otri. Se il vino in ambito mediterraneo si trasportava in 
anfore di terracotta, nelle province settentrionali si usavano invece le botti 
di legno. Si utilizzavano anche otri di pelle mentre, a differenza di oggi, il 
vetro quasi certamente veniva usato solo per la bottiglieria domestica. 
Molto spesso i Romani erano soliti avvolgere i contenitori (non solo del 
vino ma anche di altri tipi di merce) con uno strato di paglia per preservarli 
da eventuali urti durante il trasporto. Da questo tipo di protezione derivano i 
fiaschi, che si vedono nei luoghi prevalentemente turistici e che fino a 
qualche tempo fa ancora erano presenti sulle nostre tavole. Un tempo i 
fiaschi erano molto diffusi, ma i costi di produzione del rivestimento e la 
difficoltà di stoccaggio ne hanno decretato l’ abbandono. 

Un’altra bevanda, prodotta e consumata in particolar modo al di fuori 
dell’Italia, era la birra. Ne esistevano di vari tipi ed erano ottenute grazie 
alla fermentazione di cereali in acqua a cui venivano aggiunte sostanze 
aromatiche. Sembra che la birra fece la sua prima comparsa in 
Mesopotamia, le cui ben irrigate pianure producevano in abbondanza il 
grano e l’orzo necessari alla lavorazione di questa bevanda. La birra, infatti, 
sì trova già menzionata negli antichissimi documenti babilonesi. Fin da 
allora il suo consumo era talmente diffuso che le regole per la sua 
fabbricazione e la sua vendita si trovano addirittura nel codice di 
Hammurabi (risalente al XVII secolo a.C.). Ai tempi dei Romani l’area 
geografica in cui se ne faceva un maggiore consumo (e che potrebbe 
suonare strano oggi!) era l’Egitto. La birra antica però, così come il vino, 
non aveva molto a che vedere con quella odierna: era infatti torbida, poco 
“chiara”, quasi per niente spumeggiante e dal sapore frizzante. Le stesse 
caratteristiche erano condivise anche dalle birre che si producevano in 
Gallia, nei Balcani o nell’attuale Spagna. Nelle aree mediterranee queste 
bevande erano considerate come “vini d’orzo” o “di grano” e quindi 
percepite come simili al vino ma di un livello inferiore. 


Cereali e pane 


... Cibi condimentum esse famem. 
(#... la fame è il condimento del cibo.”) 


MARCO TULLIO CICERONE 


Il grano è una delle coltivazioni più antiche del mondo. Presente in Egitto e 
in Mesopotamia insieme all’orzo già a partire dal IV millennio a.C., si può 
dividere in due gruppi: grano duro a seme rivestito (frumento da cui si 
ottiene la semola) e grano tenero (frumento comune) dai chicchi friabili e 
dalla cui lavorazione si ricava la farina bianca. 

Nelle campagne della Roma delle origini molto probabilmente veniva 
coltivato quello che è considerato il cereale più antico della storia di Roma: 
il farro. Scelto dai primi Romani, esso aveva una grande adattabilità ai 
terreni umidi e per i primi tre secoli circa della storia dell’Urbe fu 
l’alimento principale. Poiché non facilmente panificabile, veniva consumato 
in prevalenza bollito dando luogo a una sorta di polenta chiamata puls. 

È difficile definire cosa fosse esattamente la puls non solo perché non 
abbiamo fonti documentarie della sua composizione ma anche perché 
questa antica polenta variava da regione a regione. Era comunque una 
specie di poltiglia ottenuta impastando la farina di farro con acqua calda. Il 
farro per molto tempo fu una specie di cibo nazionale per i Romani e per 
questo motivo i Greci definivano i Romani pultiphagdnides, ovvero 
“mangiatori di puls”. Questa veniva considerata un’ottima base a cui si 
potevano aggiungere legumi, uova, olio, ortaggi, latte, formaggio e, più 
raramente, carne. Questo antico cereale, chiamato far, fu così importante da 
costituire l’origine della nostra parola “farina”. Nonostante via via nel 
tempo sia stato lentamente sostituito dai grani nudi, mantenne comunque 
una sua importanza se consideriamo che non venne mai meno l’usanza di 
utilizzarlo per cerimonie tradizionali o di una certa solennità come per 
esempio nel caso della cosiddetta mola salsa, preparata dalle vergini Vestali 
utilizzando spighe di farro. Essa era usata per cospargere la testa delle 
vittime sacrificali che venivano così immolate (da questo uso l’origine del 
verbo “immolare”). Proprio questo suo utilizzo protrattosi nel tempo lascia 
supporre che molto probabilmente anche ai tempi della Roma imperiale 
esistevano campi di farro nelle immediate vicinanze della città. La 
coltivazione di questo cereale comunque iniziò progressivamente a 
diminuire a favore di quella dei grani nudi già prima del V secolo a.C. Una 
testimonianza indiretta di ciò ci viene dai Greci, che in quel periodo 
consideravano l’Italia come la terra del grano. Si può quindi supporre che 
estese coltivazioni di grano fossero già presenti. Fu questa una sorta di 
rivoluzione nelle coltivazioni dei cereali che permise il fondamentale 


passaggio dalle polente alla panificazione. Il farro venne lentamente 
soppiantato dai grani nudi a causa della difficoltà di decorticazione 
rendendo così il grano duro e il frumento semiduro due delle coltivazioni 
più importanti nella penisola italica. 

I paesi produttori ed esportatori di grano in età repubblicana furono 
soprattutto la Sicilia e la Sardegna ma, dopo la distruzione di Cartagine 
(146 a.C.), iniziò invece lo sfruttamento dei terreni dell’ Africa del Nord. Da 
quel momento le province frumentarie più importanti dell’ Impero 
divennero l’Africa e più tardi l’Egitto, che da solo copriva i tre quarti 
dell’intero fabbisogno di Roma. Sembra infatti che nel I secolo d.C. i 
contadini italici producessero grano solo per il consumo personale. Un 
aspetto, questo, che rese Roma dipendente dal grano delle province e in 
alcuni casi la espose a carestie e a difficoltà di approvvigionamento. 

Un altro cereale molto utilizzato era l’orzo, arrivato in Italia insieme al 
grano, che fu preferito agli inizi della storia di Roma per la sua rusticità. Più 
resistente del grano alle intemperie, alla fine del I secolo d.C. era ancora 
diffusamente coltivato anche perché estremamente utile per l'alimentazione 
del bestiame. Esso svolgeva inoltre un ruolo importante nella dieta dei 
gladiatori, che venivano per questa ragione definiti hordearii, ovvero 
“mangiatori di orzo”. 

Il miglio era noto sia in Italia che in Grecia e, avendo la caratteristica di 
resistere bene al freddo, veniva coltivato anche in Gallia. Era considerato 
come una pianta da polenta e in molte regioni costituiva il cibo dei 
contadini. Rispetto ad altre piante aveva un grande vantaggio: quello di 
resistere bene alla siccità e quindi di essere un’ottima opzione in caso di 
carestia. 

L’avena, coltivata in Svizzera fin dall’età del Bronzo, non era molto 
apprezzata dai Romani. Catone il Censore (II secolo a.C.) la considerava 
come un’erbaccia che andava estirpata e in Italia la si coltivò 
prevalentemente per i semi o come foraggio verde. 

La segale, a partire dall’età del Ferro, era coltivata nelle zone alpine, in 
Svizzera e nel Sud della Germania principalmente perché poteva resistere 
bene al freddo, ma rimase sconosciuta in Italia fino al I secolo d.C. In quel 
periodo sappiamo che veniva coltivata ai piedi delle Alpi, ma i Romani non 
la tenevano in grande considerazione e pensavano che fosse il peggior 
cereale di cui nutrirsi, utile solo in tempo di carestia. 


Il riso non venne mai coltivato nel Sud dell’Europa prima degli Arabi e, 
nonostante i Romani lo conoscessero come prodotto d’importazione 
dall’India o dal Medio Oriente, non era quasi mai consumato come pasto a 
sé stante ma prevalentemente in medicina, come legante per i cibi o per le 
polente. Queste ultime rappresentavano lo stadio successivo a quello 
dell’uso del grano, sia tostato che non. Esse, mangiate o bevute, a seconda 
della loro consistenza, precedettero l’uso del pane. Si preparavano con latte 
o acqua ed erano uno degli alimenti principali dei contadini e delle classi 
urbane meno agiate. Nell’antichità un difetto delle polente era la farina: 
essa infatti si ricavava tramite la macinatura nella mola, ma questa 
operazione rilasciava nella farina stessa pietruzze e sabbia prodotte dallo 
sfregamento della pietra e dallo schiacciamento del grano non perfettamente 
pulito. In pratica la farina non era mai pura ed era molto lontana, in termini 
di qualità, da quella che si consuma oggi. Essendo un alimento destinato 
principalmente alle classi povere, i ricchi si guardavano bene dal nutrirsi di 
polente, considerate come un cibo da primitivi. 

Anche il consumo di polenta, tuttavia, nel momento storico in cui il pane 
iniziò ad apparire sempre più frequentemente sulle mense dei Romani, subì 
un arresto. Questo fu un altro degli aspetti fondamentali dell’evoluzione del 
consumo dei cereali nel mondo romano. A partire dal II secolo a.C., infatti, 
l’affermazione del frumento come cereale principale determinò un 
mutamento epocale per la gastronomia e per le abitudini alimentari dei 
Romani: si iniziava a produrre e consumare il pane. Secondo alcuni studi, il 
pane nel mondo romano rappresentava circa l’ottanta per cento della dieta 
delle classi meno abbienti. Un alimento fondamentale che veniva anche 
usato come strumento di propaganda: in caso di carestia o durante le 
campagne elettorali spesso era distribuito gratuitamente per sfamare la 
popolazione o convincerla della bontà di un certo candidato. L'introduzione 
dei forni per pane a Roma avvenne, secondo Plinio il Vecchio, nel 171 a.C., 
all’epoca della guerra contro Perseo. I primi fornai non solo producevano e 
vendevano al dettaglio il pane, ma controllavano tutti i singoli passaggi che 
dall’acquisto del frumento e dalla molitura portavano alla vendita del pane 
non solo ai singoli consumatori ma anche per conto dello Stato. 

Un’eccezionale testimonianza di quanto questo mestiere poteva essere 
remunerativo è rappresentata dalla tomba di Eurisace e di sua moglie 
Atistia, che si trova a Roma nei pressi di Porta Maggiore. Fornaio per conto 


dello Stato, Eurisace fece erigere il proprio sepolcro verso il 30 a.C. in 
un’epoca in cui il mestiere del fornaio era in grande ascesa e poteva far 
arricchire notevolmente. Questo singolare monumento funebre non soltanto 
venne realizzato con la forma dei contenitori entro i quali la farina veniva 
impastata, ma sulla sommità venne anche decorato con un bel fregio che 
riporta tutte le fasi del processo di panificazione. Nella tomba trovò posto 
anche la moglie di Eurisace in una singolare urna a forma di (ovviamente!) 
madia da pane. 

Prima della comparsa dei forni la fabbricazione e la cottura del pane 
avvenivano in ambito domestico. Erano le donne a prepararlo e, nelle 
famiglie socialmente più importanti, il cuoco. In epoca repubblicana quasi 
certamente il pane non era lievitato e consisteva in gallette. L’abitudine di 
farlo lievitare divenne pratica comune soltanto in età imperiale e comunque, 
almeno in Italia, non si usava il lievito di birra ma quello della pasta 
naturale, con inevitabili conseguenze sulla pagnotta che risultava dura e 
pesante. Il lievito in Italia si preparava in grandi quantità durante la 
vendemmia e si otteneva dalla farina di miglio lavorata nel mosto. In 
Spagna e in Gallia, invece, si usava il lievito di birra, procedimento, questo, 
che garantiva al pane prodotto in quelle regioni una leggerezza assente in 
quello sfornato in Italia. 

Il pane antico era comunque diverso da quello odierno non solo per 
l’assenza o il differente uso del lievito ma anche per altre ragioni: la 
quantità d’acqua che i panettieri usavano variava molto rispetto a oggi e le 
farine prodotte anticamente ne assorbivano di meno. Il pane di allora 
risultava quindi poco lievitato, pesante e, a differenza di quello odierno, non 
galleggiava in acqua. Un’altra caratteristica era la presenza di minuscoli 
frammenti di pietra rilasciati dalle macine al momento dello sminuzzamento 
del grano. Questo faceva sì che a lungo andare i denti di chi mangiava pane 
venissero levigati da tali frammenti (e chissà quanti denti saltarono!). 


L’origine del lievito 


Secondo alcuni studiosi, la scoperta del lievito è attribuibile alle popolazioni della 
Mesopotamia che già a partire dal 4000 a.C., facendo uso della birra, dovevano 
conoscere molto bene la sua proprietà lievitante. Altri autori invece propendono per 
collocare l’origine della lievitazione nell'antico Egitto. | popoli del passato, però, 
dovevano conoscere anche la fase successiva, ossia come bloccare il processo di 


fermentazione che rischiava di deteriorare il cibo. Si scoprì allora che la maniera più 
semplice e immediata era rappresentata dalla cottura. In questo modo nacque il 
primo pane lievitato, con la cottura di questa “pappa fermentata” su pietre roventi, 
direttamente sulle braci, su vasellame di terracotta o su strutture appositamente 
costruite per questa funzione, come per esempio forni o piastre. 


Per insaporirlo, spesso i Romani aggiungevano dei condimenti come 
semi di anice, di finocchio, di papavero, di cominella o di sedano, che 
venivano fatti aderire alla superficie della pagnotta con della chiara d’uovo. 

Esistevano diversi tipi e formati di pane: c’era il cosiddetto “pane 
bianco” (panis candidus), fatto con la farina di più elevata qualità, privato 
della crusca e, dal momento che era il migliore disponibile, era 
generalmente riservato ai ricchi. Il secondo tipo in questa graduatoria 
veniva chiamato panis secundarius, molto apprezzato da Augusto, come ci 
dice Svetonio. 

Vi era poi il cosiddetto “pane nero”, corrispondente al nostro pane 
integrale, di infima qualità perché conteneva gli scarti rimasti nel setaccio e, 
poiché era consumato dalle classi più povere, era anche definito 
dispregiativamente plebeius. Seneca, in una delle sue epistole, lo chiamò 
panis durus ac sordidus, definizione che non credo necessiti di traduzione. 
Esistevano anche panetterie raffinate che producevano e vendevano pani 
all’olio, al latte o al miele. 

Il pane cambiava anche a seconda degli ingredienti usati: quello di grano 
comune era sicuramente il migliore disponibile, ma c’era anche quello 
d’orzo, il più anticamente consumato e preparato soprattutto nelle 
campagne, quello di miglio e addirittura altri tipi, prodotti con farine di fave 
o ghiande di quercia. Dalle pitture murali e dai testi, così come dai 
ritrovamenti a Pompei, conosciamo anche la forma di questi pani: pagnotte 
suddivise in quattro o più porzioni chiamate panis quadratus. Quasi 
certamente questa non era l’unica forma ma è solo quella maggiormente 
attestata. 

In ambito domestico poi, utilizzando acqua, farina e matterello, si 
realizzavano sfoglie di pasta fresca che venivano poi sovrapposte e alternate 
a condimenti vari (come una sorta di lasagna) oppure ripiegate così da 
racchiudere i condimenti e assomigliare ai nostri odierni calzoni. La farina 


era anche usata per preparare schiacciate di vario tipo e focacce che erano 
comunque differenti dalle nostre pizze. 


Frutta e verdura 


De gustibus non disputandum est. 
(“Sui gusti non si discute.”) 


GIULIO CESARE 


A differenza di quanto si può credere, agli inizi della storia di Roma e 
durante tutti i secoli della Repubblica, i Romani non furono grandi 
consumatori di carne. In questo lungo periodo, ovvero per sette secoli circa, 
furono sostanzialmente vegetariani. La carne costava molto, non era sempre 
reperibile con facilità e non tutte le classi sociali potevano disporre di 
risorse finanziarie sufficienti a garantirsi pasti a base di carne. Questo 
spiega, per esempio, perché al termine degli spettacoli nel Colosseo 
venivano distribuite grandi quantità di carne degli animali che erano stati 
uccisi durante i giochi mattutini. Questa carne era normalmente destinata 
alle fasce più povere della popolazione che, non potendosela permettere, 
erano ben felici di queste elargizioni tese a sottolineare la generosità 
dell’imperatore di turno. 

La maggioranza dei Romani non aveva altra scelta quindi, in buona parte 
dei casi, che mangiare diversi tipi di verdure, unite ovviamente a molti altri 
cibi. Le verdure più comuni che si consumavano sono le stesse che 
attualmente anche noi troviamo in commercio con l’eccezione di alcune che 
o sono diventate più rare o sono sparite del tutto. 

Molte delle verdure utilizzate venivano lessate e condite soprattutto con 
olio d’oliva e aceto, ma potevano essere ridotte anche in una purea oppure 
arrostite o fritte. Molto spesso, invece, venivano usate come facciamo 
ancora oggi, ovvero come contorno. 

Fra le radici alimentari, la carota, che si vendeva in mazzetti da 
venticinque o cinquanta, ! era una delle più diffuse. Non molto apprezzata 
dai Romani, ebbe però un periodo di popolarità durante il principato di 
Tiberio (14-37 d.C.) che ne lanciò in qualche modo la “moda”. Una 
curiosità relativa alla carota riguarda il suo colore: a Roma, infatti, non 


avremmo mai visto le carote arancioni a cui siamo abituati oggi. Il colore 
originario della carota era infatti tra il rosso scuro e il viola (ma si 
coltivavano anche quelle bianche, gialle o nere). 

Il colore arancione così acceso che contraddistingue la specie di carote 
più usata oggidì venne ottenuto dagli agricoltori olandesi che nel Seicento, 
in omaggio alla dinastia regnante degli Orange (“arancione”, appunto!) che 
li aveva guidati nella guerra verso l’indipendenza contro gli Spagnoli, 
iniziarono a selezionare con cura le sementi per conferire alla carota il 
caratteristico colore a cui siamo abituati. L’“omaggio” dei coltivatori 
olandesi venne ben presto apprezzato in tutta Europa non solo perché il 
colore risultava molto più gradevole alla vista ma anche perché questo 
“nuovo” ortaggio aveva un sapore leggermente più dolce e delicato rispetto 
alle vecchie carote. 

La rapa, invece, a differenza della carota, sembra sia stata sempre 
particolarmente apprezzata e veniva consigliata anche dai medici per il suo 
alto valore nutritivo. Marziale in un suo componimento ci presenta 
(ironicamente) Romolo, in rappresentanza di tutti i Romani, mentre mangia 
una rapa in cielo dopo la sua morte. I palati raffinati erano soliti addirittura 
colorarle e servirle in sei sfumature diverse. 

La cipolla, così come le altre piante bulbose, veniva coltivata con cura 
perché si poteva conservare bene durante l’inverno senza precauzioni 
particolari. Era consumata soprattutto dalle classi meno agiate mentre era 
disprezzata dai ricchi a causa del forte odore che poteva creare problemi di 
alito. 

E a proposito di alito, anche l’aglio era uno dei tipici cibi dei meno 
abbienti e lo si considerava molto nutriente. Il migliore era forse quello che 
veniva dall’ Africa, chiamato allium Punicum. 

Comune era anche una specie di bietola dalla radice carnosa che 
successivamente ha dato poi origine alla odierna barbabietola. Non usata 
oggigiorno ma comune nell’antichità era anche la radice del cumino dei 
prati. Oggi, invece del cumino, si utilizzano soltanto i suoi semi come 
condimento. 


Quanto mangiava uno schiavo di campagna? 


La condizione giuridica di uno schiavo era paragonabile a quella di un oggetto, ma 
non tutti gli schiavi conducevano lo stesso tipo di vita. In linea generale, se gli 
schiavi che abitavano in città potevano ragionevolmente condurre una vita più agiata 
o quantomeno in condizioni di sfruttamento più sopportabili, quelli che invece 
lavoravano nelle campagne o nelle miniere non potevano dirsi altrettanto fortunati. 
La manodopera servile che veniva impiegata nelle campagne doveva sottostare a 
massacranti turni di lavoro e a una disciplina molto dura. Il rovescio della medaglia, 
però (anche se forse era una magra consolazione), era rappresentato dal fatto che 
questi schiavi, per lavorare in maniera efficiente e produttiva, dovevano essere ben 
nutriti. Uno schiavo malandato, debole e improduttivo, infatti, era per i padroni solo 
un fastidio. Catone il Censore (234-149 a.C.) nel suo De agri cultura fornisce un 
elenco (forse più programmatico che reale ma tuttavia indicativo) delle razioni di 
cibo che gli schiavi di campagna ricevevano per mantenersi in forma e riuscire a 
lavorare il più possibile. Da questo elenco di cibi (le cui quantità variavano a 
seconda delle stagioni) che comprende grano, pane, fichi, olive, salsa di pesce, 
aceto, olio, sale e addirittura vino, si evince che le razioni date agli schiavi di 
campagna non erano inferiori a quelle dei soldati impegnati nelle legioni. Certo, il 
prezzo da pagare per una buona alimentazione era però un lavoro durissimo svolto 
in condizioni estreme. 


Moltissimi altri tipi di verdure costituivano poi la base di diversi piatti 
dei Romani. Basti pensare alla lattuga con la quale, secondo Marziale, si 
iniziava il pasto. Essa, comunissima fra la gente di campagna e piantata dai 
legionari ai margini del castrum, l’accampamento dove alloggiavano, non 
godette di molta popolarità durante l’età imperiale. Usata era anche 
l’indivia, del tutto diversa da quella odierna. Anche il cavolo, cibo principe 
delle campagne e a Roma uno degli alimenti per eccellenza dei poveri, era 
largamente consumato. L’erba pazienza rappresentava la verdura semplice e 
frugale tipica dei Romani, ma era sconsigliata dai medici che la ritenevano 
non particolarmente salutare per lo stomaco. 

Altre piante, a differenza di oggi, venivano consumate raramente: fra 
queste il sedano (anche se con ogni probabilità non era della stessa qualità 
di quello odierno) e l’ortica. Quest’ultima in Italia è una pianta spontanea; 
si ritrova nei piatti di moltissimi paesi fino al Cinquecento. Alimento tipico 
delle campagne, veniva mangiata specialmente per le sue proprietà 
depurative. 

I legumi erano uno degli altri assi portanti dell’alimentazione romana e 
si utilizzavano non solo per condire le polente ma venivano anche ridotti in 
farinate, arrostiti oppure usati nelle minestre. Erano inoltre molto apprezzati 


anche per via della loro facilità di conservazione. Fra i legumi, uno dei più 
amati era sicuramente la fava. Consumata da tutti, a eccezione dei 
Pitagorici, era considerata una vera e propria ghiottoneria e con essa si 
preparava una sorta di purea mentre i baccelli venivano mangiati grosso 
modo come noi mangiamo i fagiolini. I Pitagorici non amavano le fave 
perché esse potevano (e possono, in effetti) procurare una patologia 
chiamata “favismo” e, poiché nel mondo dei Greci del VI secolo a.C. le 
malattie erano strettamente correlate alla sfera religiosa, le fave, in quanto 
possibili portatrici di uno stato morboso, erano considerate dai Pitagorici 
legate all’impurità, alla decomposizione e più in generale al mondo dei 
morti. I Pitagorici quindi non solo non mangiavano fave, ma evitavano 
anche il semplice contatto con esse. Addirittura sì racconta che Pitagora, 
fuggendo dai soldati di Cilone di Crotone, preferì farsi uccidere piuttosto 
che cercare una via di scampo attraverso un campo di fave. 

Molto richiesti e popolarissimi erano anche i ceci, che si 
sgranocchiavano tostati. Poiché si mangiavano a passeggio, nei teatri o 
durante feste e banchetti, potremmo considerarli come una specie di 
antenati delle odierne patatine croccanti o dei pop-corn. 

Le lenticchie, uno dei legumi più anticamente coltivati, venivano usate 
soprattutto per preparare zuppe ed erano consigliate dal medico Ippocrate — 
che tra il V e IV secolo a.C. fu il primo a introdurre i concetti di diagnosi e 
prognosi e a studiare l’anatomia e la patologia — per potenziare la virilità 
delle persone anziane: una sorta di Viagra naturale! 

Diffusi erano anche piselli, lupini (mangiati cotti in acqua per smorzarne 
il sapore amaro) e fagioli, anche se quelli dei Romani erano diversi dai 
nostri, che discendono da quelli americani. Essi erano infatti semi di 
leguminosa, più saporiti e più piccoli. 

Tra i prodotti dell’orto rientravano anche due “frutti” come la zucca e il 
cetriolo. Quest’ultimo, nonostante i medici ritenessero fosse poco nutriente, 
veniva consumato anche crudo e, a giudicare da due ricette di Apicio nelle 
quali viene preparato usando miele per addolcirlo, se ne può dedurre che 
nell’antichità fosse molto amaro. La zucca, a differenza di molti altri 
vegetali usati dai Romani, non proveniva dalla cucina greca ed era presente 
soprattutto in piatti molto semplici. 

Fra le verdure possiamo anche annoverare i funghi. Nell’antichità 
mancava una classificazione scientifica dei funghi e soprattutto mancavano 


completamente tutti i controlli di cui disponiamo oggi per far arrivare sulla 
tavola solo quelli perfettamente commestibili. La scelta dei funghi nei 
mercati antichi si basava sul colore o sull’aspetto al momento della cottura. 
Nonostante il rischio di sceglierne di velenosi fosse sempre presente, essi 
erano comunque fra le prelibatezze più apprezzate e ricercate dai Romani, 
che ne avevano capito anche l’importanza nutritiva. Non sappiamo con 
certezza se i Romani abbiano tentato anche di coltivare i funghi o se si 
alimentassero esclusivamente di quelli selvatici. Quasi certamente si 
consumavano i prataioli e i porcini. Più difficile capire dalle fonti quali altri 
tipi di funghi si mangiavano. Anche il tartufo era particolarmente 
apprezzato. 

Un ortaggio per noi molto comune, il carciofo, nell’antichità non era 
come lo conosciamo oggi. Esso era infatti una forma di transizione tra il 
cardo selvatico e le nostre attuali specie di carciofi. La prima menzione 
certa del carciofo quale lo consumiamo noi oggi risale al 1466, quando 
Filippo Strozzi lo portò a Firenze e Caterina de’ Medici lo introdusse poi in 
Francia. 

A chiusura del pasto generalmente si serviva, così come si fa oggi, la 
frutta. Nel I secolo a.C. Varrone raccontava che l’Italia era paragonabile a 
un enorme frutteto. Forse era un’esagerazione condita da un pizzico di 
orgoglio, ma la Penisola era sicuramente una terra dove gli alberi da frutto 
potevano crescere rigogliosi e dove i frutti in generale certamente non 
mancavano. Molti di quelli che si consumavano anticamente sono gli stessi 
che possiamo trovare noi oggi in commercio. 

L’albero che in Italia ha dato luogo nel tempo alla più grande varietà di 
frutti è sicuramente la vite. L’uva infatti non era importante solo per la 
produzione del vino ma veniva consumata anche come frutto fresco o 
concentrato. Quella che si poteva trovare a Roma o nelle altre città 
dell’Impero era ovviamente coltivata nelle immediate vicinanze della città 
stessa. In questo modo si poteva trasportarla senza danni e senza 
avventurarsi in lunghi tragitti. Per conservarla i Romani escogitarono le più 
diverse procedure: la si essiccava al sole ottenendo così l’uva passa, la si 
poteva conservare nella segatura, nelle foglie secche o nella pula dei cereali 
così come anche nel mosto o nel vino stesso (il corrispondente delle nostre 
uve alla grappa). A volte la si poteva conservare anche all’interno dei 
granai, dove la polvere del grano contribuiva all’essiccazione. 


Dopo l’uva, le mele e le pere erano i frutti di cui si producevano più 
varietà. Si conosceva anche la mela cotogna, coltivata in Italia a partire dal 
III secolo a.C. Le prugne, specialmente quelle provenienti da Damasco, 
erano molto apprezzate non solo per il loro sapore ma anche perché erano 
un frutto da conserva. Anche i fichi, la cui coltivazione è di antichissima 
data, erano comunissimi e, come ci dice Seneca, venivano consumati per 
accompagnare il pane. 

Proprio alcuni fichi si resero protagonisti involontari di uno degli episodi 
più famosi delle guerre puniche. Al termine del secondo conflitto contro 
Cartagine, la potente città africana si stava lentamente riprendendo e 
iniziava a impensierire di nuovo Roma. Catone il Censore, insieme ad altri 
uomini politici, in più occasioni dichiarò che il pericolo cartaginese andava 
eliminato una volta per tutte. Secondo la leggenda, un giorno Catone si 
presentò in Senato con dei magnifici fichi. Ammirandone la grossezza e la 
bellezza i senatori chiesero a Catone dove li avesse presi ed egli rispose che 
li aveva colti lui stesso tre giorni prima a Cartagine. Il messaggio era 
chiaro: la città era più forte e vicina di quanto si poteva supporre e il 
problema andava risolto definitivamente. Maturò così la convinzione che 
Cartagine andasse distrutta, cosa che poi in effetti avvenne nel 146 a.C. 
lasciando Roma padrona del Mediterraneo... forse grazie anche a quei fichi 
mostrati in Senato. 

I Cartaginesi misero i Romani in contatto con un altro frutto: la 
melagrana. Essa veniva inizialmente chiamata dai Romani malum Punicum 
proprio in riferimento alla sua zona di provenienza, ovvero il Nordafrica. 

Le ciliegie che siamo soliti consumare oggi provengono dall’ Asia 
Minore e furono introdotte in Italia a partire dal 73 a.C. da Lucullo. Militare 
romano vissuto a cavallo tra il II e il I secolo a.C., egli ha indissolubilmente 
legato il suo nome alla sua passione per il cibo e per i banchetti. Si racconta 
che, quando fece ritorno dalla guerra contro Mitridate e grazie al bottino 
arraffato, Lucullo creò gli Horti Luculliani, un vasto possedimento immerso 
nel verde che sorgeva a Roma nell’area del Pincio con la parte centrale 
estesa nella zona fra Trinità dei Monti e Villa Medici. Nella sua residenza 
Lucullo si dedicò a un’esistenza sfarzosa e agiata dando ampio sfogo a 
quella che era la sua più grande passione: il cibo. Le sue cene erano 
famosissime nella Roma del tempo ed essere invitati a cena da Lucullo 
significava provare le pietanze più inconsuete, stravaganti e (forse!) buone 


di tutta la città. Ancora oggi l’aggettivo “luculliano” denota un pasto 
particolarmente ricco, abbondante e raffinato. Data la sua passione per il 
cibo, si potrebbe immaginare Lucullo come un uomo grasso e intontito da 
eccessi alimentari e invece aveva un fisico asciutto grazie alla disciplina 
militare e, nonostante tutto, a un’attenta dieta. 

La pesca, chiamata malum Persicum, in realtà originariamente non 
proveniva dalla Persia (l’attuale Iran) come si può evincere dal nome, anche 
se era coltivata nel Medio Oriente già dal III millennio a.C. In Italia arrivò 
nel I secolo d.C. e, da quello che ci racconta Plinio, si può dedurre che essa 
non fosse esattamente come quella attuale: egli infatti afferma che si 
trattava di un frutto succoso ma che provocava sete e non aveva odore. 

L’albicocca, introdotta in Italia solo alla metà del I secolo d.C., veniva 
inizialmente venduta a prezzi esorbitanti. Vi erano in abbondanza anche 
nespole, sorbe, carrube, more del gelso e anche due frutti, oggi 
comunissimi, e che non provengono da alberi: l’anguria e il melone. 
L’anguria, la cui origine risale all’ Africa tropicale, arrivò in Italia attraverso 
la Grecia che a sua volta la “importò” dall’Egitto. Il melone, il cui percorso 
di provenienza è esattamente lo stesso dell’anguria, non venne introdotto in 
Italia prima della metà del I secolo d.C. Poiché Plinio paragona i meloni 
alle mele cotogne, è ragionevole supporre che questi antichi progenitori dei 
nostri attuali meloni non fossero molto grandi, anzi. Angurie e meloni non 
solo erano di dimensioni inferiori e meno zuccherini rispetto ai nostri, ma 
erano curiosamente considerati dai Romani come verdura e assimilati ai 
cetrioli. Nella maggioranza dei casi venivano consumati conditi da aceto, 
pepe e garum, una particolare salsa di cui si tratterà più avanti. 

Molto comuni erano anche le bacche e altri tipi di frutti come per 
esempio le more di rovo, le fragoline di bosco, il corbezzolo, il corniolo, il 
lampone, il mirtillo e le mele selvatiche. A questi vanno aggiunti anche i 
datteri, che venivano consumati freschi solo da coloro che si trovavano in 
Africa o in Oriente. Chi viveva a Roma o in altre parti dell’Impero si 
doveva accontentare di mangiarli conservati o di usarli in cucina come 
alternativa al miele per dolcificare vari piatti. Nell’antica Roma, infatti, lo 
zucchero come lo conosciamo noi oggi non era noto. Per dolcificare si 
utilizzava prevalentemente il miele, che può essere considerato da questo 
punto di vista come lo “zucchero” dell’antichità. Ci si serviva di esso anche 
per cuocere la frutta con cui, fra le altre cose, si facevano confetture che 


molto spesso erano utilizzate per condire soprattutto la carne. Ridotta a 
pezzi o in sciroppi, la frutta poteva essere anche miscelata alla neve o al 
ghiaccio per un pasto decisamente fresco e salutare. Quello che si otteneva 
era una sorta di granita che era riservata ai più benestanti e che 
generalmente veniva servita come dessert a fine pasto ma a volte anche 
come spuntino rinfrescante. 

Come facevano i Romani a “produrre” la neve o il ghiaccio e a 
conservarlo per usi alimentari? Alcune ville di campagna e alcuni palazzi 
signorili possedevano dei vani situati in cantine o in gallerie sotterranee 
(dove la temperatura si poteva mantenere fredda) nei quali si teneva della 
neve imballata in lana e paglia. Essa non era usata per conservare o 
congelare derrate alimentari quanto invece, in particolar modo d’estate, per 
preparare le “granite” di cui sopra o per refrigerare le bevande. La neve, 
però, non fu mai propriamente economica ed era infatti considerata un 
genere di lusso. Per prelevarla dai picchi ghiacciati bisognava mandare 
carovane di muli; poi era necessario trasportarla ben imballata in paglia e 
lana per non farla sciogliere, isolandola dal calore, giù fino alla pianura; e, 
infine, bisognava creare depositi in cui conservarla fino alla vendita. Tutto 
questo ovviamente aveva un costo elevato che si rifletteva sul suo prezzo 
molto alto. Marziale metteva in guardia i bevitori di neve dicendo che 
spesso finiva per essere più cara del vino con il quale la miscelavano, 
soprattutto quando questo non era di buona qualità! 

Un frutto che occupava un posto speciale nell’alimentazione dei Romani 
era l’oliva. Si consumava preferibilmente al mattino o come spuntino 
durante la giornata o ancora come aperitivo prima della cena per stimolare 
l’appetito (non facciamo lo stesso anche noi oggi?). Nelle aree dove era 
molto sviluppata la coltivazione dell’ulivo, le olive erano un alimento 
essenziale specialmente per la gente di campagna. Gli olivi selvatici 
crescono nell’area mediterranea da tempo immemorabile e i Romani 
conoscevano e coltivavano diverse specie di questa pianta. Di olive se ne 
importavano anche grandi quantità: sembra che quelle provenienti 
dall’Africa fossero fra le preferite dai buongustai romani. Esse si 
conservavano bene nell’aceto, nel sale, nell’olio, nel mosto e nell’acqua di 
vegetazione delle olive pressate. Molto amate erano quelle conservate in 
acqua di mare o in salamoia, e durante l’età imperiale a Roma pare che si 
consumassero solo olive conservate, all’inizio come alla fine del pasto. Per 


soddisfare la sempre crescente domanda da parte di Roma non solo di olive 
ma anche di olio, intere regioni dell’ Impero, come quella dell’ Andalusia in 
Spagna, vennero quasi interamente convertite in immensi oliveti generando 
processi di produzione e guadagni che nelle loro dinamiche ricordano molto 
da vicino i tempi moderni. Ancora oggi una parte dell’ Andalusia è ricoperta 
da oliveti, proprio come tanti secoli fa. 

Gli agrumi, il cui nome deriva dal termine latino medievale acrumen, 
che a sua volta deriva dall’aggettivo acer, ovvero “aspro”, “agro”, non 
erano molto noti nel mondo antico anche se ci sono due importanti 
eccezioni: il cedro e il limone. Il cedro, il cui albero è originario del Nord 
dell’India, forse si acclimatò in Italia nel I secolo a.C., ma il frutto non era 
particolarmente apprezzato per via della polpa acida. Per quanto riguarda il 
limone, invece, per lungo tempo si è creduto che non fosse noto al tempo 
dei Romani, ma studi approfonditi di pitture murarie e recenti scavi a Roma 
nell’area del Carcere Mamertino hanno definitivamente sciolto il dubbio. In 
particolare in quest'area del Foro Romano sono stati trovati semi di limone 
risalenti al I secolo d.C.: una prova certa che i Romani conoscevano molto 
bene questo agrume. 


Pesce e carne 


Dai un pesce a un uomo e lo nutrirai per un giorno; 
insegnagli a pescare e lo nutrirai per tutta la vita. 


CONFUCIO 


A Roma e nell’Impero il pesce era un alimento che compariva sulle mense 
con grande frequenza. Curiosamente esso non veniva considerato un piatto 
alternativo alla carne ma un particolare tipo di carne pregiata. Nonostante 
nella capitale venisse venduto a prezzi spesso esorbitanti, i Romani, 
soprattutto se potevano permetterselo, amavano moltissimo i piatti a base di 
pesce. Il fatto che a Roma già a partire dal III secolo a.C. ci fosse un 
mercato appositamente a esso dedicato, il Forum Piscarium, dimostra 
quanto questo alimento fosse apprezzato e ricercato. Dal I secolo a.C. i 
palati dei ricchi e dei raffinati iniziarono a stancarsi di mangiare solo pesce 
conservato o, per quanto riguarda i rifornimenti ittici, di dipendere dagli 


andamenti a fasi alterne della pesca, e iniziarono a costruire nelle loro ville 
in riva al mare o anche nelle loro proprietà nell’entroterra dei vivai in cui 
allevavano moltissime specie di pesci, molluschi o crostacei. I prodotti di 
tali allevamenti venivano consumati dal proprietario della piscina oppure 
venduti. A tal proposito, i Romani con il termine piscina non indicavano 
una grande vasca adibita al nuoto o al bagno ma un vivaio di pesci. La 
parola piscina infatti deriva da piscis, “pesce”, e solo più tardi assunse il 
significato odierno. Alcuni di questi vivai erano immensi e rendevano molto 
bene non solo per quanto riguardava il ragguardevole numero di pesci 
allevati ma anche in termini economici, alimentando un mercato che a 
Roma, a partire proprio dal I secolo a.C., subì una vera e propria impennata. 
Tra la fine della Repubblica e l’età imperiale si iniziarono a cercare e a 
richiedere pesci di eccezionale taglia. Secondo la mentalità romana, così 
affascinata dal monstrum, ovvero da tutto ciò che aveva dimensioni 
impressionanti, più un pesce era grande e più era costoso. Come ci racconta 
Seneca, durante il principato di Tiberio venne messa all’asta e venduta una 
triglia del considerevole peso di un chilo e mezzo per la strabiliante cifra di 
cinquemila sesterzi, l’equivalente di cinque anni e mezzo di salario di un 
legionario! 

Si mangiavano pesci di ogni tipo, dalle murene (che si dice presero il 
nome da Licinio Murena che per primo le allevò in cattività) alle spigole, 
dai dentici ai tonni e poi ancora anguille, sogliole, orate, acciughe, saraghi, 
sgombri, merluzzi, scorfani, rombi, una specie di squalo blu, storioni... 
Questi ultimi, a detta di Marziale, erano addirittura degni della tavola degli 
imperatori. 

Solo questi ultimi e pochi altri privilegiati ebbero la fortuna di mangiare 
a Roma il salmone. Esso infatti veniva fatto arrivare appositamente dalla 
Germania con particolari carri-cisterna pieni di acqua che a ogni sosta 
andava cambiata: un vero lusso. I pesci tipici dei freddi mari del Nord come 
le aringhe e i merluzzi, consumatissimi oggi, erano invece esclusi dalle 
tavole dei Romani, anche di quelle dei più facoltosi. I più poveri, invece, si 
potevano accontentare di mangiare una frittura con pesci piccoli, quella che 
è la nostra paranza. 

A Roma il pescato non arrivava solo dal mare ma anche dal Tevere. 
Sembra che anticamente il fiume di Roma, di certo più pulito di oggi, fosse 
l’habitat di gustose spigole che venivano pescate e vendute poi in città. Fra i 


crostacei, invece, si potevano annoverare aragoste, gamberi e gamberetti, 
astici e granchi. 

Anche nell’antichità si apprezzava moltissimo l’ostrica, la regina dei 
frutti di mare. Era considerata talmente prelibata che in molte zone vennero 
creati dei parchi dove la si poteva allevare in acqua dolce. I Romani 
avevano infatti capito che l’acqua dolce poteva rendere la polpa dell’ostrica 
più delicata e gustosa. Il primo parco di ostriche venne realizzato nel 108 
a.C. da Caio Sergio Orata nella sua villa di Baia, in Campania. Le ostriche 
ottenute da questo geniale imprenditore erano considerate le migliori in 
Italia. Questo personaggio, ingegnere e uomo d’affari romano, diede anche 
il nome al pesce che per primo allevò in cattività, l’“orata” per l’appunto, 
per la quale aveva una passione smodata. Egli, inoltre, non solo creò il 
primo parco per l’allevamento di ostriche e delle orate ma, secondo Plinio il 
Vecchio, fu anche l’inventore dei famosi bagni sospesi, dove il calore delle 
tante sorgenti naturali di Baia veniva imbrigliato e canalizzato in ambienti 
termali. Questa invenzione fu la base del cosiddetto ‘riscaldamento a 
ipocausto”, dove l’aria calda veniva fatta circolare sotto il pavimento e nelle 
intercapedini dentro i muri, sistema questo successivamente usato dai 
Romani nelle terme e negli ambienti riscaldati. Oggi il riscaldamento che 
proviene dal pavimento è molto ricercato e, come si può notare, noi non 
abbiamo inventato nulla di nuovo... 

Ritornando alle ostriche, quelle allevate da Orata non erano le uniche 
della Penisola. Anche il Circeo, nel Lazio, Taranto e Brindisi in Puglia e il 
lago Averno in Campania ne producevano di prelibate. A_ partire dal I 
secolo d.C. si facevano arrivare ostriche persino dalla Bretagna e resti di 
conchiglie rinvenuti in Svizzera e in Germania dimostrano che se ne 
consumavano in regioni anche lontane dal mare, a probabile dimostrazione 
che si sapeva come conservarle fresche per lunghi tragitti. Ricercatissimo 
era il piatto in cui le ostriche venivano servite su un letto di neve: secondo 
Plinio il Vecchio, questa delizia per gli occhi e per il palato avrebbe unito 
metaforicamente la profondità del mare alla cima dei monti. La passione dei 
Romani per questo mollusco era così forte che nel 115 a.C. la lex Aemilia, 
una cosiddetta “legge suntuaria’, ossia promulgata per ridurre 
l’ostentazione del lusso e della ricchezza in pubblico, proibì il servirle in 
tavola... ma, come successe in molti altri casi nella storia romana, questa 


disposizione non venne rispettata affatto dal momento che, solo sette anni 
dopo, verrà realizzato il primo parco per l’allevamento di ostriche! 

I Romani amavano anche altri tipi di molluschi che raramente potevano 
mancare sulla tavola di chi aveva la possibilità di acquistarli. Sulle mense 
dei ricchi si trovavano infatti anche ricci, vongole veraci, calamari, cozze, 
polpi, seppie, pettini di mare, lumache di mare... Non c’era invece il 
caviale, che non era ancora diventato un alimento prelibato nonostante la 
presenza di storioni nelle acque del Po. E, a proposito di fiumi, sembra che i 
pesci d’acqua dolce, a differenza di quelli di mare, non abbiano svolto lo 
stesso ruolo nell’alimentazione romana. Questo non dovrebbe sorprendere 
più di tanto considerato che nella nostra penisola i fiumi a volte sono in 
secca e che l’Italia aveva a disposizione, ora come allora, diverse migliaia 
di chilometri di coste. Ovviamente si pescava nei corsi d’acqua e nei laghi, 
ma la preferenza dei Romani in campo ittico andava sicuramente ai prodotti 
provenienti dal mare. Comunque, fra i pesci d’acqua dolce, i più comuni 
erano la carpa, il pesce persico, la trota, la lampreda e la tinca. 


Esistevano i vegetariani (veri)? 


Come si è visto, nell'antica società romana, durante tutto il suo lunghissimo 
sviluppo, la maggioranza della popolazione era praticamente vegetariana. Il 
“praticamente” necessita però di una spiegazione: dal momento che la carne era 
non solo costosa ma anche a volte di difficile reperibilità per una buona parte della 
popolazione dell'Impero, i Romani nella maggioranza dei casi erano vegetariani nel 
senso che si nutrivano prevalentemente di verdure. In generale, però, chi aveva la 
possibilità di integrare la propria alimentazione con della carne era ben contento di 
farlo, cosa che escluderebbe quindi l’esistenza di vegetariani al cento per cento 
come nel caso dei nostri attuali, i quali non includono affatto la carne nella loro dieta. 
La fame di carne nelle società antiche era infatti un tratto comune al punto che si 
attribuiva a essa, e in particolare a quella grassa, un'importante valenza simbolica, 
specialmente nel caso in cui il suo reperimento fosse difficile. Nonostante ciò, non 
mancava in determinati gruppi un radicato atteggiamento ostile nei confronti 
dell’alimentazione basata sulla carne, di qualunque tipo essa fosse stata. Erano 
infatti diffuse forme di vegetarianesimo non solo legate a una sensibilità contraria 
all'uccisione degli animali ma anche a credenze religiose che per vari motivi 
impedivano ai propri adepti il consumo di carne. Campione del vegetarianesimo 
antico era Pitagora (570-495 a.C.), i cui resoconti di Ovidio nelle sue Metamorfosi lo 
rendono il riferimento principale dei vegetariani di allora. Molti altri filosofi e pensatori 
greci si dichiaravano vegetariani mentre nell'antico mondo romano Seneca si 
distinse per la sua scelta, in particolare in gioventù, dal momento che considerava la 
caccia e la macellazione degli animali un’inutile crudeltà. Sempre Seneca scrisse 


anche di aver provato una dieta completamente vegetariana e di averne tratto molti 
benefici. Anche gli adepti del manicheismo, dottrina che si diffuse nell'Impero 
romano a partire dal III secolo d.C., si professavano vegetariani, scelta dettata dal 
loro credo religioso, incentrato sulla dualistica lotta fra i principi opposti della Luce e 
delle Tenebre. 


Nelle località lontane dal mare, considerato che i trasporti nell’ antichità 
erano enormemente più lenti rispetto all’epoca moderna, un piatto di pesce 
fresco era una curiosità sbalorditiva. Ma come si faceva a quel tempo a 
conservarlo? Il metodo più diffuso era la salatura, sviluppatasi nei luoghi in 
cui vi era abbondanza di pesce e di sale marino. Si tagliava il pesce e poi lo 
si gettava in grandi vasche riempite di salamoia. Lo si lasciava così fino alla 
saturazione e poi lo si metteva in recipienti o vasi di terracotta per il 
trasporto. Nelle zone invece dove il sale scarseggiava si ricorreva a una 
diversa tecnica molto più rudimentale: i pesci venivano gettati in fosse e 
lasciati lì. Prima della decomposizione totale potevano ancora essere 
mangiati anche se, ovviamente, il sapore era completamente diverso... 

I Romani dei primi secoli, come già detto, erano essenzialmente 
vegetariani. Il consumo di carne prese piede lentamente e una vera e propria 
inversione di tendenza si ebbe a partire solo dal II secolo a.C. quando, a 
contatto con la cultura e le raffinatezze greche, i Romani iniziarono a 
rivedere le proprie abitudini frugali. Questo influenzò anche l'alimentazione 
e in particolare il consumo di carne, che crebbe notevolmente in tutte le 
classi sociali, anche se con le dovute differenze. Mentre infatti la dieta dei 
ricchi era in prevalenza a base carnea, quella dei poveri rimase vegetariana 
anche se talvolta poteva essere integrata da carne che veniva distribuita 
gratuitamente. Inizialmente tali distribuzioni erano effettuate solo da 
generosi donatori, poi con il tempo divennero un’arma propagandistica fino 
ad arrivare all’imperatore Aureliano, che istituì distribuzioni gratuite e 
regolari. 

Per molto tempo il consumo di animali da cacciagione è stato maggiore 
rispetto a quello di animali domestici, con l’eccezione di quelli da cortile e 
del maiale. In tempi antichi, infatti, buona parte dell’Italia, così come anche 
altre zone dell’Impero, era ricoperta da ampi boschi e conseguentemente la 
selvaggina abbondava. Una parte degli animali da cortile per secoli venne 
utilizzata per scopi diversi dall’alimentazione: basti pensare ai bovini usati 


in agricoltura per la loro insostituibile capacità di traino. Il consumo della 
loro carne passava decisamente in secondo piano rispetto al vantaggio di 
disporre di un animale che era indispensabile per l’aratura dei campi. 
Catone il Censore, per esempio, raccomandava di vendere solo i buoi più 
vecchi, ovvero quelle bestie che non avrebbero più potuto aiutare nel lavoro 
dei campi. E sempre Catone, e successivamente poi anche Columella, 
consigliavano all’agricoltore di tenere sempre delle granaglie a 
disposizione, non tanto per la sua famiglia quanto per i buoi che, a partire 
da settembre, avrebbero dovuto lavorare tirando l’aratro. I buoi erano 
talmente importanti che in origine era proibito ucciderli: si trattava di un 
crimine che veniva punito con l’esilio o addirittura con la pena capitale. 

Dai ritrovamenti ossei di bovini morti in epoca romana si evince che 
fossero in media di taglia più piccola rispetto agli esemplari di oggi. Inoltre, 
poiché il bestiame non si allevava per la macellazione e veniva nutrito solo 
con foglie ed erbe, la loro carne risultava dura e fibrosa. Una conferma 
indiretta di ciò ci viene da Plinio che, proponendo una cura per i denti 
consumatisi dopo aver masticato carne, ci lascia capire senza dubbio che 
non fosse tenera. Vista la durezza e fibrosità della carne degli animali 
adulti, i ricchi e i palati più raffinati preferivano l’agnello, i maialini da 
latte, i vitelli e i capretti. Fra gli animali da cortile il cavallo non fu mai 
considerato né dai Romani né dai Greci come una bestia di cui ci si potesse 
cibare. Esso infatti veniva utilizzato prevalentemente come animale da tiro 
o da cavalcatura. 

La maggiore quantità di carne che i Romani consumavano era di suino. 
Già a partire dal III-IIl secolo a.C. la sua carne sembra essere uno degli 
elementi fondamentali dell’alimentazione. Di questo animale si mangiava o 
si usava in cucina praticamente quasi ogni sua parte, senza tralasciarne 
alcun pezzo: non sembra essere un caso quindi che il detto “Del maiale non 
sì butta via niente” abbia antiche origini. Dai suini si ricavavano prosciutti 
sopraffini, salsicce, cervellate e altre prelibatezze. Tra gli arrosti quello di 
porcellino da latte era sicuramente il preferito mentre tra i vari prodotti che 
si ottenevano da questo animale il più celebre era senz'altro la salsiccia, di 
origine lucano-calabrese e pertanto detta lucanica. Si trattava di una 
generica salsiccia aromatizzata con pepe nero e peperoncino, dal gusto 
deciso e aggressivo. Si poteva mangiare fresca, arrostita o fritta, oppure la si 
faceva seccare e affumicare, o ancora la si metteva sott'olio per conservarla. 


Queste famose salsicce, le lucanicae, erano talmente apprezzate che il loro 
nome si è conservato nell’arabo lakanik e nel greco moderno loukaniar. 
Altre due specialità che facevano impazzire i Romani, specialmente nel I 
secolo d.C., erano le mammelle e la vulva di scrofa. In particolare 
quest’ultimo piatto era tanto più apprezzato se proveniva da scrofe che non 
avevano ancora partorito o che avevano abortito. In linea generale la carne 
di maiale, così come quella di altri animali, sia quella fresca che quella 
essiccata, salata o affumicata, veniva bollita prima di essere consumata. 
Questo facilitava la masticazione e consentiva una conservazione più 
protratta nel tempo. Non sempre la si mangiava grigliata o allo spiedo e, se 
lo si faceva, prima veniva lessata. 


I Romani, gli allevamenti “biologici” e il... fegato 


Così come anche oggi, anticamente la qualità dell’alimentazione degli animali 
destinati alla macellazione o il cui latte o le cui uova erano consumati per la 
nutrizione umana era una delle preoccupazioni principali degli allevatori. Da una 
buona alimentazione delle bestie dipendeva la loro crescita e minore era il costo che 
gli allevatori dovevano sostenere per far mangiare in maniera sana i loro animali 
maggiore era il margine di guadagno. Per questi motivi, quindi, quello di cui gli 
animali dovevano cibarsi risultava di vitale importanza per gli allevatori. Columella, 
vissuto nel | secolo d.C., nella sua opera De re rustica dispensa numerosi consigli 
su zootecnia e agricoltura inclusi i cibi di cui le bestie dovevano nutrirsi, e dalla sua 
lettura si evince come gli alimenti dispensati fossero tutti naturali e quindi “biologici”, 
cosa questa non scontata per noi abituati ai mangimi addizionati con estrogeni, agli 
anabolizzanti, alle farine di pesce ecc. Nonostante ciò, comunque, e sebbene le 
nozioni scientifiche dei Romani al riguardo non fossero approfondite come le nostre, 
gli sforzi degli allevatori per far ingrassare i loro animali non erano trascurabili, anzi. 
Un interessante esempio riguarda l’ingrassamento forzato delle oche che venivano 
castrate e “ingozzate” di fichi per ottenere l'aumento delle dimensioni del fegato. 
Quest'ultima parola deriva proprio da questa pratica: il fegato in latino era detto 
infatti i/ecur, ma questa tecnica dell’ingrassamento dello stesso attraverso 
l'ingozzamento di fichi fu all'origine della parola ficatum, “ingrassato con i fichi”, da 
cui il nostro “fegato”. 


Si conoscevano due tipi di suini: il maiale rosa che veniva allevato 
prevalentemente in pianura e quello nero che invece era più diffuso nelle 
regioni montane. Dal maiale si ricavava poi anche lo strutto, molto usato in 
cucina per friggere. A differenza della stragrande maggioranza dei maiali di 
oggi, quelli dei Romani venivano lasciati pascolare liberamente all’aperto e, 


nonostante fossero generalmente più piccoli di quelli odierni, potevano 
raggiungere dimensioni piuttosto ragguardevoli. 

Della pecora e della capra si mangiavano quasi esclusivamente le carni 
degli agnelli e dei capretti con una certa preferenza per quelli che ancora 
dovevano iniziare a brucare. Si vendeva anche carne di pecora ma, poiché 
era grassa e dal sapore forte, non era particolarmente apprezzata. Nel caso 
della capra, invece, sembra che venisse addirittura sconsigliata dai medici 
in quanto ritenevano la sua carne malsana. 

Le mense più raffinate e i palati più esigenti di solito evitavano il 
pollame non solo perché gli allevamenti di galli e galline erano destinati 
soprattutto alla produzione di uova e quindi questi animali non dovevano 
essere particolarmente in carne, ma anche perché culturalmente le carni 
bianche erano considerate cibo da poveri e quindi, come tale, 
altezzosamente evitato da chi aveva la possibilità di consumare carne rossa. 
Anche chi mangiava il pollame, comunque, generalmente lo faceva bollire 
prima di metterlo in tavola. 

I Romani erano soliti nutrirsi anche di carne di cane. Nonostante 
quest’abitudine si sia ormai persa da molti secoli in Italia, bisogna 
considerare che il cane, a differenza degli altri animali domestici e al di là 
dell’aiuto per la caccia e come guardia per le greggi e le abitazioni, non 
aveva nessuna indispensabile utilità. Il consumo della sua carne era quindi 
giudicato assolutamente normale. 


Esisteva la caccia? 


La caccia intesa come fonte di procacciamento di cibo nel mondo romano era un 
aspetto secondario e non rivestiva l’importanza che ebbe in epoche successive. Uno 
dei principali ostacoli a questa attività era l'assetto giuridico del territorio che, in 
particolare nelle regioni più densamente popolate, era in buona parte diviso fra 
fattorie agricole, proprietà private, latifondi o stanziamenti colonici in cui era difficile 
introdursi e cacciare. La caccia rimase quindi un'attività che interessò soprattutto gli 
abitanti delle aree più remote, paludose, montane e tutte quelle zone marginali o 
sperdute dove minore era la densità abitativa. Questo non significa però che essa 
non fosse praticata, anzi. In Italia e nelle province più ricche era appannaggio in 
modo quasi esclusivo degli ambienti aristocratici. Non si cacciava però tanto per 
uccidere animali che poi si sarebbero mangiati, quanto invece per passatempo, 
come modo per restare in forma e per divertirsi. Proprio per dare la possibilità a 
coloro che volevano cacciare per queste ragioni nacquero le riserve, ovvero spazi 
naturali o boschi recintati da mura all’interno di tenute private dove la selvaggina 


veniva fatta crescere allo scopo precipuo di poter essere cacciata dai proprietari che 
così potevano dedicarsi a un passatempo da “ricchi” mostrando il proprio valore. 


Fra gli animali da selvaggina uno fra i più comuni e cacciati era il 
cinghiale. Veniva anche allevato e questo dava la possibilità ai palati più 
raffinati di poter mangiare bestie che non raggiungevano i quattro anni e 
che avevano dunque la carne più tenera. Come per la scrofa, le parti più 
apprezzate erano le mammelle e la vulva. Anche il cervo costituiva un 
ottimo piatto, anche se la sua carne andava bollita prima di essere arrostita. 
Si mangiavano pure il muflone (specialmente in Corsica), il capriolo, il 
cerbiatto, un particolare tipo di antilope chiamata oryx e asino. 
Quest’ultimo non esisteva allo stato selvatico in Italia e si facevano venire 
onagri dall’ Asia Minore e dall’ Africa. Da non dimenticare anche la carne di 
orso, comunissimo in tutta la montagna italica e in molte altre zone 
dell’Impero. Dell’orso si apprezzavano in particolar modo le zampe, 
considerate una vera leccornia. 

Molti anche gli animali che si possono annoverare fra la selvaggina a 
pelo e che venivano cacciati o allevati. La carne della lepre, per esempio, 
era considerata migliore rispetto a quella del coniglio: quest’ultimo non 
venne mai tenuto in grande considerazione dalla raffinata cucina romana. 
Nonostante ciò, il coniglio, a giudicare dalla sua presenza in molte pitture 
murarie e grazie alla sua proverbiale rapidità nel riprodursi, doveva essere 
invece un alimento molto consumato soprattutto dalle classi più povere. 

Una delizia per tutti coloro che se lo potevano permettere era invece il 
ghiro. Fin dal III e II secolo a.C. esso veniva appositamente ingrassato e 
sembra che ogni contadino avesse i propri ghiri che venivano lasciati 
all’interno di barili con coperchio e messi così all’ingrasso. Anche questo fu 
uno degli alimenti che la già menzionata lex Aemilia cercò di mettere al 
bando senza successo. 

Anche la selvaggina da penna occupava un posto di rilievo sulle mense 
di ricchi e poveri. Si consumavano infatti gru, la cui carne era giudicata 
molto nutriente, tordi, allevati per la prima volta dal già citato Lucullo così 
da disporne tutto l’anno, quaglie, tortorelle, considerate un piatto molto 
raffinato, anatre, oche selvatiche, pavoni, merli, gazze, cornacchie, passeri, 
stornelli, usignoli (una specialità erano le lingue di questo uccellino, piatto 


molto amato, fra gli altri, dall’imperatore Eliogabalo), piccioni e molti altri. 
Alcuni di questi volatili, come i piccioni e le tortore di cui si sfruttavano 
pure gli escrementi come concime, venivano allevati e fatti crescere in 
apposite costruzioni a forma di torre, da cui il nome di “colombari”. 

Fra tutti questi volatili ve ne erano tre di grossa taglia che rimasero 
sempre in voga sulle tavole dei ricchi anche dopo la caduta dell’Impero 
romano d’Occidente: erano la cicogna, il fenicottero (che, allevato in 
cortile, fece la sua comparsa soltanto in età imperiale e venne considerato 
un piatto delizioso) e il cigno. Quest’ultimo veniva ingrassato dopo avergli 
cucito le palpebre e, nonostante fosse un piatto prelibato, la sua carne era 
giudicata da molti pesante da digerire. 


Latticini, spezie e condimenti 


Il giorno in cui il cibo perderà la sua storia 
e il suo valore, non ci sarà più speranza per nulla. 


CARLO PETRINI 


A partire dalla fine della Repubblica (seconda metà del I secolo a.C.) e 
durante tutta l’età imperiale i Romani consideravano i popoli che vivevano 
al di fuori dei confini dell’Impero “bevitori di latte”. Una tale affermazione 
può far sorridere oggi, ma a quel tempo i Romani si ritenevano molto più 
evoluti da un punto di vista alimentare rispetto alle genti stanziate fuori dai 
confini dell’ Impero. La ragione di ciò va ricercata nel fatto che il latte per i 
Romani non costituiva un alimento indispensabile. Ai loro occhi si era 
arrivati a un livello di civiltà con un grado di sviluppo alimentare tale per 
cui il latte si poteva anche accantonare. Per questo, forse altezzosamente, i 
popoli barbarici venivano apostrofati nel modo che abbiamo ricordato. Ciò 
non significa ovviamente che il latte non fosse consumato. I contadini 
romani dedicavano molto lavoro all’allevamento di quegli animali che lo 
producevano. 

Contrariamente a oggi, però, il latte maggiormente bevuto non era quello 
di vacca ma di pecora. Il latte di vacca infatti era giudicato meno nutriente e 
inoltre vi era la consuetudine di far attaccare il vitello alla mammella della 
madre per un anno intero senza interrompere il lavoro della vacca e senza 


mungerla: questo faceva sì che di latte alla fine ne rimanesse ben poco. 
Durante l’estate, poi, le mandrie transumavano e venivano allontanate dai 
centri più importanti di consumo e vendita di latte. 

A questo bisogna aggiungere anche che non esisteva una vera e propria 
razza di vacche da latte. Tutto ciò portava a consumare il latte di vacca in 
maniera notevolmente inferiore rispetto a quello di pecora. Quest'ultima, 
infatti, allevata intensivamente per la lana, produceva un latte che gli antichi 
giudicavano come il migliore, in particolare se si trattava del colostro, 
quello munto dall’ animale che aveva appena partorito, considerato una vera 
e propria ghiottoneria. Per aumentarne la produzione si era soliti salare il 
fieno così da spingere le pecore a bere di più e dunque a produrre più latte. 
Inoltre, il fatto che quello di pecora sia l’unico latte menzionato nell’editto 
di Diocleziano ci fa capire l’importanza che rivestiva il suo consumo. 


La mucca andrebbe sempre chiamata “vacca”... 


Quella che generalmente si chiama “mucca”, ossia la femmina di bovino adulto, di 
età superiore ai tre anni, o che si trovi oltre il sesto mese di gravidanza, è anche 
chiamata “vacca”; se ha un’età compresa tra uno e tre anni e se non si trova oltre il 
sesto mese di gravidanza si chiama “manza”, e se invece ha un'età inferiore a un 


anno, “vitella”. La vacca che non ha superato i tre anni d’età è anche chiamata 
“giovenca” (come si legge in molte storie mitologiche...). La vacca viene anche 
comunemente chiamata “mucca” ma, in campo zootecnico, il termine è sbagliato. 
L'origine della parola “mucca” deriva da una contrazione tra “muggito” e “vacca”. 
Sostanzialmente “mucca” è il termine popolare, “vacca” quello più scientifico. Chi lo 
avrebbe mai detto? 


I Romani bevevano anche il latte di capra, che era considerato il migliore 
per lo stomaco e anche il più nutriente. Si allevavano e si ricercavano per 
questo motivo le razze di capre che ne producevano di più. 

Il latte nella gastronomia romana era praticamente assente. Se si esclude 
il suo utilizzo per alcuni piatti come le polente o qualche tipo di dolce, si 
può constatare come esso fosse un ingrediente relativamente poco usato. 
Uno dei prodotti odierni più tipici e diffusi derivanti dal latte, la mozzarella, 
al tempo dei Romani non era conosciuta come erano ignote anche le famose 
mozzarelle di bufala dell’area campana. Le prime bufale vennero infatti 


introdotte dai Longobardi solo dopo la caduta dell’Impero romano 
d’Occidente. 

Il latte si consumava sempre intero, mai scremato, perché i Romani non 
producevano burro. L’olio di oliva e il grasso animale, nelle aree o in tempi 
in cui il primo mancava, erano più che sufficienti al fabbisogno di grassi. È 
probabile inoltre che i Romani, almeno alle origini, non conoscessero 
neanche la tecnica della burrificazione che, per essere praticata, necessita di 
temperature basse in modo che la panna affiori dal latte prima che lo stesso 
vada a male. Non a caso infatti la scrematura nacque nelle regioni 
dell’Europa settentrionale e centrale. Ancora oggi una delle differenze 
fondamentali tra l’alimentazione dell’area mediterranea e quella 
dell’Europa continentale e settentrionale consiste proprio in un maggiore 
uso in queste ultime regioni di burro nelle pietanze e nella preparazione 
delle ricette. I Romani adoperavano il burro solo come medicamento ma 
sapevano benissimo che i barbari che vivevano al Nord lo usavano in 
cucina ed era noto per essere il loro alimento più raffinato. Neanche la 
panna era conosciuta e la mancanza in latino di un nome che indichi questo 
derivato del latte dimostra inequivocabilmente la sua totale assenza 
dall’alimentazione dei Romani. 


L’antenato del biberon 


Anche se non abbiamo dati precisi, l'antica società romana era funestata da 
un'altissima mortalità infantile. Le cause erano le più diverse e andavano dalla 
malnutrizione alle malattie diarroiche a fattori sociosanitari come la difficoltà per 
molte famiglie di garantire al neonato un’adeguata protezione contro il freddo, la 
mancanza di igiene, le infezioni o, in molti casi, anche una scarsa sorveglianza dei 
piccoli dovuta a una difficile organizzazione della vita familiare. Gestire 
l'alimentazione e in particolare l'allattamento poteva comportare delle difficoltà per le 
madri e dai corredi funerari di alcuni neonati sappiamo dell’esistenza di quelli che 
possono essere considerati come gli antenati dei nostri biberon, chiamati gutti 
tintinnabula. Erano dei piccoli recipienti dalla forma affusolata con un piccolo manico 
e avevano la doppia funzione di sonaglio e poppatoio. Erano di colori vivaci e in 
molti casi avevano la forma di animali e in particolare di cagnolini, maialini, cavalli o 
topini. AI vertice presentavano un minuscolo foro di uscita da cui il neonato poteva 
succhiare il latte o l’acqua. Il contenuto era versato all’interno da un altro foro più 
grande che veniva chiuso con un tappo presumibilmente di sughero. All’interno del 
“biberon” si trovavano anche delle palline di terracotta che, quando agitate, 
provocavano dei tintinnii. Secondo i nostri dettami sanitari, questi oggetti non erano 
propriamente “a norma” dal momento che non solo non dovevano essere facili da 


sciacquare ma anche perché (e soprattutto) non si poteva sterilizzare il beccuccio 
dove il neonato appoggiava la bocca. Del resto, però, in tempi più vicini a noi, anche 
i primi biberon moderni dell’Ottocento con la loro tettarella di caucciù e la bottiglia di 
vetro probabilmente non sarebbero stati in linea con le attuali normative sanitarie. 


Ben nota era anche la trasformazione del latte in formaggio. Essa era 
dettata non solo dalla volontà di produrre un alimento molto apprezzato ma 
anche dalla necessità di conservare scorte di latte per l’inverno, il periodo in 
cui la sua produzione diminuisce. In modo curioso, così come la tecnica 
della burrificazione era praticamente sconosciuta ai Romani, così 
l’utilizzazione e la trasformazione del latte in formaggio era a sua volta 
ignota ai popoli del Nord essendo propria invece delle regioni mediterranee. 
Il latte utilizzato era quello munto il giorno prima e i formaggi più 
apprezzati erano quelli di vacca, seguiti da quelli di pecora e di capra, anche 
se queste preferenze potevano cambiare a seconda delle regioni di 
provenienza del formaggio stesso: per esempio, nell’arco alpino si 
producevano soprattutto formaggi di vacca mentre nell’Italia appenninica 
essi erano prevalentemente di pecora. Sappiamo che c’erano diverse 
tipologie di formaggi: da quelli freschi a quelli a pasta filata, molle, 
semidura e dura. Il formaggio veniva conservato principalmente attraverso 
la salatura e anche grazie all’ affumicatura, ancora oggi molto usata in Italia. 
Anche a Roma esistevano quelle che erano chiamate le tabernae casiariae, 
ovvero quei luoghi dove si produceva formaggio affumicato. Erano le 
caciare, che a Roma erano notoriamente famose per il forte odore che 
questo tipo di formaggi emanava e che scatenava liti e proteste da parte di 
chi viveva nei piani soprastanti o nelle immediate vicinanze. Con il tempo, 
nel dialetto romanesco, il termine “‘caciara’” divenne sinonimo di 
“confusione”, “baccano”. Ancora oggi questa parola viene usata a Roma 
prevalentemente con questa accezione: un riferimento e un’allusione a 
quelle antiche proteste. 

I formaggi romani in generale erano esportati in buona parte dell’ Impero 
come testimonia la radice della parola caseus, “cacio”, che si ritrova nel 
tedesco kdse, nell’inglese cheese, nell’olandese kaas, nello spagnolo queso 
e così via. 


I Romani ovviamente, come molti altri popoli antichi, consumavano 
anche moltissime uova (soprattutto di gallina, ma non mancavano anche 
quelle di oca, di piccione o di anatra), viste come apporto fondamentale di 
nutrienti alla dieta. Il pollame si allevava prevalentemente per la produzione 
di uova e solo in seconda battuta per la carne dell’animale. Secondo 
un’antica credenza, dalla forma delle uova si poteva dedurre il sesso del 
nascituro: i maschi sarebbero nati da uova di forma più allungata, le 
femmine da quelle più tondeggianti. Questa credenza orientava la scelta 
delle uova da mangiare perché era di importanza fondamentale che 
nascessero più galline che galli. 

Le uova si cucinavano soprattutto alla coque, cioè bollite in modo che 
l’albume fosse appena rappreso e il tuorlo liquido, oppure sode o 
strapazzate. Generalmente facevano parte di quello che noi chiameremmo 
“antipasto”, la gustatio, e questo consumo all’inizio del pasto ha dato 
origine all’espressione latina ab ovo usque ad mala, “dalle uova alle mele”, 
ovvero “dall’inizio alla fine”. 

Un altro ruolo importante nella cucina romana era giocato dalle salse, 
dagli aromi, dalle spezie, da erbe e condimenti vari che erano 
frequentemente usati non solo per insaporire i piatti o per conservare alcuni 
cibi ma anche per nascondere o mascherare gli effetti del decadimento 
organico degli stessi. A quei tempi, infatti, l’assenza di frigoriferi faceva sì 
che gli alimenti si deteriorassero in fretta ed era quindi necessario in molte 
occasioni mascherare odori e sapori. Molto spesso però l’odore (o sarebbe 
meglio dire il fetore!) che talvolta queste commistioni emanavano non era 
propriamente piacevole neanche per gli stessi Romani. Una conferma di ciò 
ci arriva da Plauto secondo cui a volte questi odori erano talmente forti da 
sembrare quelli che si sprigionano quando su un corpo sudato si 
spalmavano degli unguenti profumati! Nonostante ciò, molti di questi 
condimenti erano assolutamente indispensabili per la buona riuscita di un 
piatto e alcuni di essi sono ancora molto utilizzati sulle nostre tavole. Basti 
pensare al sale, una sorta di oro bianco per tutti i popoli antichi. 

Dal punto di vista geografico, l’Italia, circondata dal mare, era 
fortemente avvantaggiata rispetto ad altri paesi riguardo alla produzione di 
sale tanto che non se ne dovette mai importare. Esso compare nella 
preparazione della salamoia, della carne conservata, di alcuni vini, delle 
uova, delle olive e aiutava l’olio a non addensarsi. Tra tutti gli utilizzi che 


poteva avere il sale, però (esso era infatti usato non solo in cucina ma anche 
come offerta agli dèi, per la concia delle pelli o in medicina), quello 
sicuramente più importante era legato alla conservazione dei cibi: da questo 
punto di vista il sale svolgeva la funzione di antenato dei nostri odierni 
frigoriferi. La sua importanza fu talmente grande da conferirgli addirittura 
dignità di moneta. Per un certo periodo, infatti, a Roma i soldati delle 
legioni vennero pagati con una certa quantità di sale, oltre che con viveri. 
Questo antico uso del sale come forma di pagamento è rimasto vivo nella 
nostra lingua tanto che la parola “salario” deriva proprio da quell’antica 
usanza. Con il trascorrere dei secoli a Roma questo pagamento in natura 
venne sostituito dal denaro, ma il termine “salario” con il suo collegamento 
al sale ha attraversato indenne i secoli fino a noi. L’importanza del sale è 
anche testimoniata da alcune parole che hanno la stessa radice come salus, 
“salute”, o salubritas, “sanità”. L’uso del sale si è caricato nel tempo anche 
di profondi significati legati alla sfera civile e religiosa... nonché alla 
superstizione. Ancora oggi, per esempio, la credenza secondo la quale 
versare sale sulla tavola porterebbe sfortuna ha origini romane e deriva da 
un’usanza che obbligava a non sprecare mai questo importantissimo 
elemento. 

L’approvvigionamento di sale era garantito a Roma già a partire dal re 
Anco Marzio che nel VII secolo a.C. ricavò alla foce del Tevere, non 
lontano da Ostia, alcune saline. Il sale arrivava così a Roma direttamente 
dal fiume e, una volta in città, veniva trasportato verso il Nord della 
Penisola attraverso la Via Salaria, “la strada del sale”, così chiamata proprio 
dal nome della mercanzia più importante che vi veniva trasportata. A questo 
proposito è interessante sottolineare come solo a partire dal 312 a.C., anno 
di realizzazione del primo tratto della Via Appia, diventi di uso comune 
chiamare le strade mutuandolo dal nome del magistrato responsabile della 
loro costruzione. Il fatto che invece la Via Salaria debba il suo alla 
principale merce che vi veniva trasportata e non al magistrato che aveva 
dato l’avvio alla sua realizzazione ci dà l’idea non soltanto della vetustà di 
questa arteria ma anche dell’importanza che il sale rivestiva per i Romani (e 
per i popoli antichi in generale). Inoltre tutte le saline appartenevano allo 
Stato, che ne appaltava lo sfruttamento e fissava il prezzo di vendita del 
sale: un altro particolare che la dice lunga sulla rilevanza di questo “oro 
bianco”. 


Un altro condimento usato per conservare i cibi era l’aceto, il cui 
impiego in cucina si rivelò essere sempre costante. I Romani, così come 
facciamo noi, lo usavano soprattutto per insaporire le insalate e le verdure, 
che molte volte venivano consumate solo con aceto e senza olio. L’aceto era 
molto diffuso in tutte quelle zone dove si produceva vino e la sua 
abbondanza in queste aree la si doveva a una vinificazione a volte difettosa. 

Il condimento per eccellenza, però, era il famoso garum, una particolare 
salsa di pesce. Plinio il Vecchio ne parla come di una salsa che si produce 
dal «marcio di materie in putrefazione», descrizione questa che l’ha 
ingiustamente condannata nei secoli a qualcosa di poco appetibile per i 
nostri palati e che ha fatto nascere l’errata concezione secondo cui il garum 
altro non fosse che una poltiglia di pesci deteriorati. Perché Plinio descrisse 
in questi termini una salsa che era considerata una leccornia? Probabilmente 
perché ai suoi tempi il procedimento della conservazione del pesce e il 
modo in cui lo si preservava dalla putrefazione non era stato ancora ben 
capito. Si facevano infatti conserve di pesce e si conoscevano i metodi per 
realizzarle, ma non si sapeva bene come funzionassero e, anzi, si pensava 
che il pesce marcisse e che si potesse apprezzare qualcosa come il garum 
solo per via di una depravazione del palato. In realtà esso era un eccellente 
intingolo, con ingredienti altamente proteici e con un alto contenuto di 
omega 3. La salsa era composta da pesci piccoli, non eviscerati, aringhe, 
sgombri a pezzetti, ricciole e pesce azzurro (in particolar modo spatole), 
completi di interiora e teste. La scelta dei pesci variava a seconda dei luoghi 
di preparazione. A questo composto si aggiungevano poi erbe aromatiche 
(condimenta) e sale in quantità pari alla metà del pesce utilizzato. Tale 
proporzione evitava il deperimento del pesce durante il processo di 
fermentazione. Una volta terminata questa prima fase della preparazione si 
lasciava macerare il tutto in vasche aperte o in vasi sotto il sole e, dopo 
circa due o tre mesi, quando il processo di macerazione e fermentazione era 
completato, si otteneva questa salsa dal sapore pungente. Alla fine di questa 
prima fase, il preparato veniva filtrato separando la parte più solida da 
quella più liquida. Dal primo filtraggio, realizzato con l’aiuto di un panno di 
lino, si otteneva il garum più prelibato, chiamato liquamen, termine che 
oggi evoca ben altri odori nauseabondi. Ciò che rimaneva si chiamava 
invece hallec. La salsa serviva a condire pietanze, a insaporire e a preparare 
ricette ed era utilizzata in moltissimi piatti, soprattutto per dare sapore a 


carne, pesce e uova. Uno dei migliori garum era quello spagnolo, che si 
caratterizzava per l’aggiunta di tonno e pesce rosso, il tutto addizionato di 
numerose spezie. Anche quello di Pompei era molto rinomato. 

In Italia spesso il garum arrivava grezzo e veniva poi lavorato in appositi 
stabilimenti, dove era inscatolato e imbottigliato secondo logiche e 
procedimenti che ricordano da vicino quelli odierni. Esso veniva conservato 
nei tipici contenitori per trasporto, le anfore, che erano sigillate e chiuse da 
tappi di sughero e pece per riempire gli interstizi. 

Quali erano le origini di questa salsa così apprezzata nel mondo romano? 
Forse esse si possono rintracciare nella necessità di non buttare via i pesci 
piccoli (che, una volta pescati, non potevano essere conservati) e allo stesso 
tempo nella volontà di non sprecare gli scarti di quelli più grandi. La 
preparazione di questa salsa era un ottimo modo per conservare il pesce e 
ricavarne una vera prelibatezza per i palati di allora. Tutte le mense 
dell’Impero vennero conquistate dal garum, che aveva principalmente la 
funzione di insaporire i cibi e che, facendo un paragone con un preparato 
odierno, poteva somigliare a una pasta di acciughe molto salata. Divenne il 
condimento per eccellenza di tutta la gastronomia più raffinata. 

Altro condimento irrinunciabile, ancora molto presente sulle nostre 
tavole, era l’olio d’oliva. La differenza fondamentale però con il nostro olio 
è che quello romano da usare in cucina doveva essere acre e andava salato 
per mantenerlo fluido. A causa di questa caratteristica, l’olio antico non 
doveva essere molto simile al nostro che invece viene addolcito e 
purificato. Per quanto riguardava la sansa, ovvero il residuo solido della 
spremitura delle olive costituito da noccioli, polpa e bucce, essa, a 
differenza di oggi, non veniva sottoposta a ulteriori spremiture. 

Il migliore olio, a detta dei Romani, era quello prodotto nel Sannio, ai 
confini con la Campania, anche se sappiamo che se ne importava 
moltissimo dalla Spagna. I cocci di anfore da olio che formano la collina 
del monte Testaccio a Roma (mons Testaceus, letteralmente “il Monte dei 
Cocci”, da testae, “cocci” appunto) comprendente milioni di frammenti di 
anfore da olio ordinatamente disposte e non gettate alla rinfusa, dimostrano 
la popolarità e la richiesta di olio spagnolo (in particolare di quello 
andaluso). La parte superiore della collina è composta in quasi tutta la sua 
interezza da anfore olearie provenienti dalla Spagna. Questa collina ha la 
particolarità, rispetto agli altri colli di Roma, di essere artificiale. È infatti 


una gigantesca discarica antica alta 54 metri con una circonferenza di un 
chilometro e una superficie totale di circa ventimila metri quadrati. Si venne 
formando nel tempo a partire dalla fine del I secolo a.C. e rimase in uso fino 
al III secolo d.C. I Romani vi gettavano le anfore contenenti i prodotti (in 
particolare l’olio) che venivano scaricati nel vicino porto. L’anfora, una 
volta usata per il trasporto dell’olio, doveva poi essere buttata. Come mai? 
Perché, non essendo smaltata al suo interno, assorbiva l’odore pungente del 
contenuto che trasportava e, alla fine del tragitto, si doveva necessariamente 
provvedere alla sua distruzione. Questo spiega la presenza di un’enorme 
discarica di anfore vicino al porto e le sue dimensioni danno anche l’idea di 
quante ne siano giunte a Roma in quei tre secoli. L’olio non veniva usato 
esclusivamente in cucina ma anche per altri scopi: riscaldamento, 
illuminazione, cosmetica, nelle officine artigianali e in ambito medico. Era 
quindi uno dei prodotti più richiesti dell’antichità. 

I Romani amavano moltissimo insaporire i loro cibi con erbe e poi, per i 
palati più raffinati dei ricchi, anche con spezie orientali grazie 
all’espansione territoriale dell’Impero. Nel mondo antico, in assenza di 
erboristerie e supermercati, saper riconoscere le erbe adatte al consumo 
alimentare da quelle potenzialmente nocive o addirittura dannose era 
un’arte estremamente apprezzata in cui eccellevano in particolare le donne. 
Alcune delle erbe più utilizzate e ancora molto diffuse oggi erano la 
mentuccia selvatica, il rosmarino, il lentisco, il timo, il finocchio selvatico, 
il porro, il sedano, il basilico, il prezzemolo e lo zafferano. Con nostra 
grande sorpresa, leggendo le ricette degli autori classici non vengono quasi 
mai nominate erbe tipicamente italiche come la salvia o il rosmarino, e si 
incontrano molto raramente l’aglio e il basilico. Com’è possibile? Forse 
esse erano talmente usate nella cucina popolare da non essere “degne” di 
quella “altolocata” oppure il loro impiego, visto quanto erano comuni, non 
meritava menzione proprio perché ritenuto normale e quindi scontato. Non 
lo sapremo mai. 

Fra i frutti, da ricordare sono i capperi, le bacche secche del ginepro e 
quelle di alloro, mentre fra i semi un posto speciale, a detta di Plinio che lo 
definiva come «la migliore delle spezie», lo rivestiva il seme di cumino. 
Molto usato era anche il laser, un’erba che proveniva dalla Cirenaica 
(nell’attuale Libia) e che pone oggi problemi di identificazione: non 
sappiamo infatti a cosa corrispondesse esattamente. 


Un discorso a parte invece meritano le spezie esotiche o orientali. Il 
ritrovamento nell’India meridionale di antiche monete romane dimostra 
chiaramente quanto i Romani commerciassero in spezie orientali. Più 
l’Impero si espandeva, maggiori erano i canali di commercio da cui far 
arrivare dei prodotti che, dati gli alti costi, erano riservati esclusivamente a 
palati di persone non solo raffinate ma anche decisamente ricche. Così alta 
era la richiesta di queste merci che Domiziano alla fine del I secolo d.C. 
fece costruire a Roma, nel sito dove più tardi sorgerà la basilica di 
Massenzio, oggi nell’area archeologica del Foro Romano, un vero e proprio 
magazzino per il pepe e le altre spezie, gli Horrea piperataria. E sembra 
addirittura che quando Alarico, alla testa dei Goti, saccheggiò Roma nel 
410 d.C., volle per sé come parte del bottino circa milleseicento chili di 
pepe! 

Le spezie, prima di arrivare a Roma e sulle tavole dei ricchi, avevano 
viaggiato per migliaia di chilometri. Esse provenivano in particolar modo 
dall’India che aveva con Roma, così come anche la Cina (nonostante le 
enormi distanze), contatti commerciali più o meno fitti. Questo spiega gli 
altissimi costi di queste raffinate prelibatezze. Inoltre, per la mentalità 
romana, più una spezia aveva viaggiato e più era raffinata e aveva valore. 

Quali erano queste spezie così richieste? Innanzitutto il già menzionato 
pepe, importato a partire da un periodo non troppo antico dal momento che 
né Varrone né Orazio (I secolo a.C.) ne conoscevano l’esistenza. Tra l’altro, 
la parola piper non compare prima di quel periodo. Si importava il pepe 
bianco, quello nero, che si credeva fosse tale per effetto del sole, e quello 
lungo. Essendo in particolare il pepe nero una spezia parecchio richiesta, i 
commercianti molte volte, quando era venduto in grani, lo mescolavano con 
bacche di ginepro e quando era commerciato macinato lo mischiavano con 
piombo polverizzato per aumentarne il peso e ricavarne più profitti... cosa 
che ovviamente non era particolarmente salutare per i poveri consumatori! 

Due spezie oggi relativamente diffuse, la cannella e i chiodi di garofano, 
sembra non venissero usate in cucina ma solo come medicinali e come 
profumi. Bisognerà aspettare la fine dell’Impero per apprezzarle anche in 
cucina. La cannella arrivava dal Sud-Est asiatico e sembra sia stata una 
delle prime spezie a giungere nel Vicino Oriente (il Medio Oriente attuale) 
intorno al I millennio a.C. I chiodi di garofano, nativi dell’arcipelago delle 
Molucche, pare arrivassero via mare attraverso l’Africa orientale e più 


precisamente in Madagascar o a Zanzibar e da lì veniva trasportato verso i 
porti più settentrionali da cui raggiungeva Alessandria d’Egitto sul 
Mediterraneo. La curcuma non solo veniva usata in cucina ma era anche 
impiegata come sostanza colorante per produrre tonalità che andavano dal 
giallo al rossastro. Forse anche la noce moscata era conosciuta, soprattutto 
se la si identifica con quella spezia orientale chiamata comacum da Plinio il 
Vecchio e che era composta da un elemento esterno e uno, distinto, interno. 
Non mancava neanche lo zenzero, che quasi certamente arrivava dalle rotte 
marittime dell’oceano Indiano. 

Non essendo disponibili nell’antichità i nostri moderni mezzi di 
trasporto, si può capire perfettamente, al di là dei sapori e degli odori delle 
spezie, come esse abbiano affascinato gli antichi Romani e anche perché 
venivano considerate merce preziosa e il motivo per il quale alcune 
botteghe di spezie a Roma erano situate vicino a gioiellerie o ad altri negozi 
di lusso non lontano dal Foro. Per il viaggio che dovevano affrontare e la 
distanza coperta erano una sorta di “gioielli” del palato. 


Dolci e pasticceria 


Chi mangia fa le briciole. 


A. GIAGIO 


Durante i primi secoli della civiltà romana, la pasticceria era quasi 
sicuramente molto rudimentale. Ancora ai tempi di Catone i nomi della 
maggior parte dei dolci erano greci, prova che ricette di leccornie romane 
dovevano ancora essere elaborate e diffondersi. 

Con il trascorrere del tempo, almeno nelle città, dai dolci fatti in casa si 
iniziò a passare a quelli preparati da veri e propri specialisti. Molti di essi di 
cui abbiamo notizia erano in realtà dei liba, ovvero dolci sacrificali (da cui 
la parola “libagioni”) che erano preparati per officiare riti religiosi, anche in 
ambito domestico, e che venivano mangiati dai sacerdoti, dai loro assistenti 
e dai fedeli. Una grande differenza nella preparazione dei dolci in passato, 
rispetto a oggi, riguarda lo zucchero. L’antichità infatti non conosceva lo 
zucchero, la cui varietà di canna venne introdotta in Palestina solo nel VII 
secolo d.C. e in Europa occidentale nel IX e X secolo. La sua mancanza 


ovviamente condizionava la produzione e la varietà dei dolci. Come già 
detto, per dolcificare si usava il miele, che risultava essere quindi uno dei 
migliori surrogati dello zucchero. Dal momento però che esso aveva un 
costo elevato, non tutti avevano la possibilità di ricorrervi: i meno abbienti 
allora usavano sciroppi di frutta come quelli di uva, mele o fichi. Per chi 
poteva, invece, il miele era un ingrediente praticamente irrinunciabile e la 
sua importanza era tale che nell’antichità molte opere vennero dedicate 
all’apicoltura. Quest'ultima non solo era molto diffusa e incentivata ma 
prevedeva anche tecniche di allevamento relativamente raffinate, in 
particolare per i mieli aromatizzati per la cui produzione si imponeva alle 
api un nutrimento specifico. Con il tempo, poi, i Romani affinarono anche 
le tecniche di individuazione e cattura degli sciami selvatici, di costruzione 
degli alveari, di scelta delle specie di api più mansuete e produttive, di cura 
delle malattie così come di raccolta del miele e di estrazione della cera. 
Quest'ultima, infatti, aveva un larghissimo uso come materia prima per 
statuette, giocattoli e busti e, dopo essere stata colorata, come vernice, ma 
anche come medicamento e in epoca tarda pure per fare le candele. I 
tantissimi usi della cera imponevano quindi la conoscenza di tecniche molto 
evolute per quei tempi. 

Nella penisola italica si produceva miele dovunque ma se ne importava 
anche, specialmente dalla Sicilia e dall’ Africa. Come si è detto, sostituiva 
l’attuale zucchero, ma in molti casi veniva consumato anche semplicemente 
così com’era. Esso si usava anche nella preparazione di salse che non 
avevano niente a che vedere con la pasticceria, come per esempio quelle per 
il pollame, il pesce o la selvaggina. Il suo ruolo principale però lo svolgeva 
in ambito dolciario. Un altro modo per addolcire le pietanze era l’uso di 
datteri o del mosto dolce. 

Molto diffusi erano anche i “dolci al formaggio”, ovvero quei dolci 
preparati con formaggio secco ridotto in polvere e usato come una vera e 
propria farina. Le nostre torte al formaggio erano già molto diffuse anche in 
epoca romana. I dolci venivano cotti su foglie per aromatizzarli e, prima di 
essere serviti, venivano spalmati di miele e in molti casi anche cosparsi di 
semi di papavero o di sesamo. Nella preparazione di prodotti di pasticceria 
si usavano anche uova e latte, mentre assente doveva essere l’uso del 
lievito. Anche la farina veniva impiegata per tutta una serie di prodotti che 
oggi definiremmo “da forno” come crostate, crespelle, biscotti o frittelle 


aromatizzate che si potevano non solo facilmente preparare a casa (per chi 
ovviamente ne avesse avuto la possibilità), ma anche trovare presso i 
venditori ambulanti. Tra i biscotti c'erano i famosi crustula, smerciati 
anch’essi per strada dopo le cerimonie sacrificali e che erano il premio che i 
maestri assegnavano agli studenti diligenti. 

Come noi oggi, i Romani tendevano a consumare i dolci alla fine del 
pasto: era il loro dessert. Dolci e torte, specialmente in età imperiale, 
raggiunsero un elevato grado di raffinatezza anche se a volte si ha difficoltà 
a capire se questi preparati fossero più “dolci” o più “salati”. 
Probabilmente, però, i Romani non erano radicali come noi e la differenza 
fra dolce e salato, anche nell’ambito della pasticceria, era molto sottile. 
Essa rifletteva comunque quella cultura tipicamente romana della 
commistione di sapori (che noi invece abbiamo sostanzialmente perso) 
riguardante anche i dessert. 

Sappiamo che la varietà di dolci prodotti dalle cucine più raffinate e 
sofisticate era notevole e comprendeva budini, omelette, soufflé di frutta 
(soprattutto di mele cotogne, pere e pesche) cotti al forno con olio e tanti 
tipi di torte. Tra queste celebre era una torta conosciuta con il nome, per noi 
non particolarmente invitante, di placenta. Una torta a strati che fu un vero 
classico della gastronomia romana. 

Nella maggioranza dei casi il dolce identificava il cibo della festa e i 
dolci si preparavano anche per i matrimoni come nel caso del rito della 
confarreatio (letteralmente “mangiare insieme’) in cui gli sposi offrivano a 
Giove Capitolino un dolce di farro, un’usanza, questa, che in qualche modo 
è arrivata fino a noi ed è confluita nella tradizionale torta di nozze, 
immancabile in ogni matrimonio moderno. 


II 
Il variegato mondo del cibo 


Tutti i pasti: da quelli frugali a quelli... esagerati 


Mangiare è una necessità, mangiare 
intelligentemente è un’arte. 


FRANGOIS DE LA ROCHEFOUCAULD 


Spessissimo i Romani riuniti a tavola evocano immagini di pantagruelici 
banchetti dove si consumano quantità inimmaginabili di cibo, dove 
l’atmosfera è (a dir poco) festaiola, con donne e uomini di più o meno facili 
costumi, schiavi, risate, giochi, risa e quant'altro. 

Se indubbiamente queste erano le serate che potevano trascorrere i 
potenti in alcune occasioni, il resto della popolazione in tutto l’ Impero era 
molto lontana dal banchettare così. Solo una minuscola percentuale di chi 
abitava a Roma e in altre regioni dell’ Impero poteva permettersi di cenare 
in questo modo. Le grandi abbuffate che si vedono nei film di Hollywood, 
dove imperatori, cortigiane, buffoni di corte, senatori, saltimbanchi, 
musicisti, schiavi che servono portate gigantesche o animano le scene 
rispecchiano una realtà molto elitaria e che non coinvolge tutto il mondo 
romano. In più, immagini di questo genere non sono assolutamente 
applicabili alla stragrande maggioranza dei Romani per cui la cena 
rappresentava sicuramente un momento di convivialità ma da vivere con la 
propria famiglia, con gli amici o in piccoli gruppi. I kolossal e le grandi 
produzioni cinematografiche del passato hanno cristallizzato l’immagine 
dell’antico Romano come di colui che, indipendentemente dallo status 
sociale, era solito mangiare sempre così. Niente di più falso. Anche l’uva 
che compare quasi sempre nelle scene dei banchetti, molto probabilmente, 
benché certamente consumata, forse non era così tanto frequente visto che 
era parecchio acidula rispetto a quella che mangiamo oggigiorno. 


Ad accrescere il mito dell’antico Romano che cenava sempre in questo 
modo ci fu anche un’opera letteraria che ha avuto un enorme successo: il 
Satyricon di Petronio. Scritta nel I secolo d.C. probabilmente da Tito 
Petronio Nigro, personaggio influente alla corte di Nerone e 
soprannominato arbiter elegantiae (“arbitro d’eleganza”), si basa sulle 
avventure di tre personaggi, Encolpio, Gitone e Ascilto, e riporta la più 
celebre descrizione di un esagerato banchetto romano: è la famosa cena 
Trimalchionis, a casa del liberto Trimalcione che, da schiavo liberato qual 
era, come tanti altri liberti nelle sue condizioni, grazie alle doti 
imprenditoriali era diventato ricchissimo e, con la cena, fa sfoggio della sua 
sopravvenuta ricchezza. In questo banchetto fanno mostra di sé prugne 
siriane, ghiri, uova di pavone, beccafichi, tordi che escono dal fianco di un 
cinghiale, salsicce e sanguinacci che vengono estratti come per magia dal 
ventre di un maiale... È il trionfo di quello che noi oggi chiameremmo 
“cattivo gusto” e che all’epoca, specialmente durante il principato di 
Nerone, raggiunse il suo culmine. Era quello un periodo di grande 
splendore per Roma e in città affluivano, a seguito della domanda crescente 
e del gusto che si andava diffondendo, cibi sempre più esotici o rari. In età 
imperiale la provenienza esotica di un alimento, insieme al suo costo 
elevato, era la misura per stabilirne la qualità. 

Ai tempi di Nerone era passato poco meno di un secolo dal periodo che 
segnò la svolta degli usi alimentari dei Romani e che si colloca tra la fine 
della Repubblica e l’inizio dell’età imperiale. Dopo la battaglia di Azio! 
(31 a.C.), grazie alla quale Ottaviano (poi alcuni anni più tardi chiamato 
“Augusto”) rimase l’unico incontrastato dominatore dell’Impero avendo 
posto fine alla guerra civile, Roma iniziò sempre più frequentemente a 
commerciare con l’Egitto e l'Oriente. A partire da quegli anni, quindi, 
cominciarono ad affluire nell’Urbe, e non solo, cibi provenienti da molti 
paesi sconosciuti. Da questo momento, lentamente, l’alimentazione passa 
dall’essere un’esigenza solo fisiologica (mangio per sopravvivere) a un 
piacere (mangio non solo per nutrirmi ma anche per piacere). Fu quello il 
momento in cui si introdussero molti prodotti nuovi e i grandi chef del 
passato iniziarono a sbizzarrirsi creando ricette originali e sempre più 
complicate. Durante il principato di Nerone (54-68 d.C.) l'Impero era 
prossimo a raggiungere la sua massima estensione (cosa che accadde sotto 


Traiano una cinquantina d’anni dopo) e la grande organizzazione logistica 
insieme ai commerci sempre più sviluppati e al gusto che evolveva 
portarono alla richiesta di cibi ancora più stravaganti e raffinati. 

Tutto questo condusse a una sorta di decadimento dei costumi anche per 
quanto concerne la tavola. Ma fu un fenomeno che riguardava solo i ricchi e 
i potenti... il resto della popolazione non si nutriva certo in questo modo e 
soprattutto non poteva permettersi di sborsare cifre colossali per acquistare 
né tantomeno pagare chi poteva cucinare alimenti così particolari e costosi. 
I banchetti esagerati, che tanto spazio hanno ancora nell’immaginario 
collettivo, erano appannaggio solo di pochi fortunati e potenti. 

A Roma e in tutte le città dell’Impero, in linea di massima, la 
popolazione faceva tre pasti al giorno. Si iniziava la mattina, esattamente 
come facciamo noi oggi, con la prima colazione (ientaculum) che poteva 
includere, a seconda della disponibilità della propria mensa, pane, focacce, 
formaggi vari, ricotta (come attestano alcuni affreschi pompeiani), uova, 
alici, olive, latte, carne e, per i bambini, molto spesso dei biscotti dolci. A 
differenza di una buona parte degli italiani di oggi abituati a mangiare 
qualcosa di dolce a colazione, il primo pasto dei Romani si basava 
prevalentemente sui sapori salati. La loro colazione però non rappresentava 
(almeno non sempre) un pasto vero e proprio: serviva solo ad arrivare alla 
pausa del pranzo e l'abbondanza di questa dipendeva anche dal lavoro in 
cui si era impegnati durante la giornata. Va da sé, infatti, che chi doveva 
arare un campo faceva una colazione più abbondante rispetto a un senatore. 
In linea di massima, però, la colazione era un pasto che poteva essere più o 
meno sostanzioso, ma che non portava via molto tempo. Molti avevano la 
tendenza a mangiare quello che era avanzato dal giorno prima, per esempio 
riscaldandosi la carne di mattina, con l’aggiunta poi di qualche altra cosa 
per completare il pasto. Le giornate nel mondo antico iniziavano all’alba, al 
levar del sole, ma non si mangiava immediatamente appena alzati. 
Generalmente lo si faceva intorno alle otto o alle nove, a seconda del lavoro 
svolto o degli impegni della giornata, in modo così da arrivare all’ora di 
pranzo (intorno a mezzogiorno) senza avvertire i morsi della fame. 

Anche il pranzo, prandium, veniva consumato in modo frugale ed era 
rappresentato da uno spuntino che non necessitava di preparativi elaborati. 
Nella maggioranza dei casi esso consisteva in un pasto freddo e rapido che 
poteva includere verdura, frutta, pesce, legumi, olive o pane. Spesso si 


mangiava da soli a pranzo, a casa o fuori, giusto il tempo necessario per 
rifocillarsi, in piedi o seduti su sgabelli. Soprattutto d’estate, chi poteva 
faceva seguire al pranzo un pisolino nelle ore più calde. Chi non tornava a 
casa poteva acquistare qualcosa da mettere sotto i denti in un punto di 
ristoro pubblico o presso venditori ambulanti. È quello che spesso facciamo 
ancora noi oggi quando ci concediamo velocemente per pranzo un pezzo di 
pizza o un panino al volo, un modo come un altro per spezzare la giornata e 
calmare lo stomaco prima di poter tornare a casa a mangiare per cena. I 
primi due pasti, quindi, non costituivano necessariamente un momento di 
socialità e, dal momento che molti mangiavano da soli e in poco tempo, 
pranzo e colazione rappresentavano soltanto due pasti veloci che si 
facevano per arrivare a cena, considerato il pasto principale della giornata. 

Per ogni Romano che si rispettasse la cena doveva essere consumata in 
compagnia: essa era infatti il momento in cui davanti a un piatto più o meno 
abbondante, o a diverse portate con cibi esotici e rari nel caso dei banchetti 
lussuosi, si poteva chiacchierare, trascorrere qualche ora piacevole e 
dedicarsi alla socialità. Nei primi secoli della storia di Roma si tendeva a 
cenare nel pomeriggio, intorno alle quattro, ma più avanti nel tempo l’orario 
inizierà ad avvicinarsi alla sera. Nel caso dei grandi banchetti, quando la 
cena era particolarmente sontuosa e il padrone di casa intratteneva i suoi 
ospiti con spettacoli, giochi, musica, danze e molto vino, si arrivava fino a 
notte inoltrata. Nel caso di cene più modeste, ovvero quelle della 
maggioranza della popolazione, si tendeva invece a finire al tramonto. 
Perché si mangiava così presto a cena? La spiegazione va ricercata nel fatto 
che nell’antichità si viveva con la luce del sole. In assenza di elettricità e di 
luce artificiale si seguiva il ritmo del giorno, ci si alzava all’alba e si finiva 
di cenare al tramonto per essere pronti, poco dopo, ad andare a letto. 


La “dieta” della nutrice 


Anticamente, quando le madri non potevano per qualsivoglia ragione (o non 
volevano) allattare i propri bambini, nelle famiglie più benestanti c’era la 
consuetudine di affidare l'allattamento dei neonati a delle nutrici che potessero 
svolgere sotto questo punto di vista il ruolo delle madri. | medici di allora avallavano 
questa pratica poiché erano ben consapevoli che il latte umano aveva per i bambini 
proprietà nutritive superiori rispetto a quello animale. Allo stesso tempo però, dal 
momento che le proprietà nutritive, la digeribilità e, in sostanza, la buona qualità del 
latte dipendevano anche da una adeguata alimentazione, ecco che gli stessi medici 


consigliavano alle nutrici di seguire una dieta speciale. Suggerimenti di questo 
genere si possono leggere per esempio nei libri di Sorano di Efeso, un medico 
vissuto nel Il secolo d.C., esperto di ginecologia e ostetricia e i cui libri vennero 
studiati fino al Rinascimento. Egli, fra le altre cose, raccomandava alle nutrici non 
solo di seguire una dieta ricca di cibi facilmente assimilabili e ben conditi, ma anche 
di evitare aglio, porro, cipolle e ogni alimento conservato sotto sale per non inacidire 
il latte. In tempi in cui la mortalità infantile era altissima, riuscire a nutrire 
adeguatamente i neonati per dare loro una chance di arrivare all’età adulta era una 
delle sfide principali. 


La cena si svolgeva dunque in quella parte della giornata dedicata allo 
svago e al divertimento che molto spesso si trasformava in riunioni 
conviviali di amici e, a volte e a seconda delle cene, poteva avere dei 
risvolti intellettuali. Era uno degli aspetti dell’otium dei Romani, concetto 
molto diverso da quello odierno. Se per la mentalità di oggi, infatti, oziare 
significa poltrire e non dedicarsi a nessuna particolare attività, nell’antichità 
invece l’otium era quella parte della giornata o del tempo disponibile in cui 
ci si poteva dedicare ad attività intellettuali come la scrittura, la filosofia, la 
politica ecc. L’otium, tipico soprattutto delle classi elevate, era contrapposto 
al negotium (negazione dell’otium), che consisteva in tutte quelle attività 
connesse (e necessarie) allo svolgimento del proprio lavoro o degli affari. 
La cena rappresentava, dunque, un’occasione di dialogo e di confronto; 
tutto era subordinato al piacere del convitato che in quel momento e in 
quell’occasione della giornata poteva dimenticare gli affanni del presente e 
dedicarsi liberamente ai piaceri della tavola e della compagnia. 

A differenza della colazione e del pranzo, è durante la cena che il cibo, 
specialmente in età imperiale, divenne fonte di distinzione sociale. In linea 
di massima, fino al II-I secolo a.C. anche per i ricchi una cena poco sobria 
era una rarità ma, a partire dal I secolo d.C., invece, il cibo divenne uno dei 
modi dei potenti e dei benestanti per esibire la propria autorevolezza e il 
proprio potere. 

Nelle dimore signorili o nelle ville, il corrispondente della nostra sala da 
pranzo era il triclinium, un ambiente destinato alla fruizione del cibo in 
compagnia e che era ovviamente separato dalla cucina. Il nome triclinium 
deriva dai tre letti (gr.: Klinai) sui quali gli invitati si distendevano per 
cenare. L’usanza di semisdraiarsi per mangiare, già adottata dagli Etruschi 
(ne sono prova le urne cinerarie, i sarcofagi e le pitture tombali dove i 


defunti sono rappresentati semisdraiati nella posizione del banchetto), 
derivò dal mondo greco e venne importata a Roma a partire dal II secolo 
a.C., periodo in cui la Grecia venne conquistata e in cui molti costumi greci 
iniziarono a diffondersi a Roma. Prima di quel periodo si può 
ragionevolmente supporre che si mangiasse seduti. 

In molte case di un certo prestigio a volte vi erano anche più triclini: 
quello per le cene private o da consumare insieme alla famiglia e quello/-i 
destinati alle cene con gli ospiti, una sorta di ambiente di rappresentanza da 
sfoggiare solo per le occasioni di una certa importanza. 

Moltissimi Romani però non mangiavano solo durante i pasti: allora 
come oggi infatti erano diffusi quei cibi che venivano consumati nei 
momenti di svago, durante una pausa di inattività, semplicemente per noia o 
per scaricare la tensione. Nonostante nei tempi antichi le persone non 
venissero bombardate da messaggi pubblicitari che invogliavano a 
comprare pop-corn, liquirizie, patatine e quant’altro, anche tanti secoli fa 
erano comunque diffusi quei cibi che oggi si possono paragonare agli attuali 
spuntini. Questi erano costituiti in particolare da semi e granaglie 
abbrustolite che venivano consumate in grande quantità anche durante gli 
spettacoli al Colosseo o al Circo Massimo e negli altri stadi o anfiteatri 
sparsi per l'Impero. 

Esattamente come oggi, poi, anche in tempi antichi c’erano ricorrenze 
che venivano festeggiate con un pasto più elaborato o abbondante del solito. 
Infatti se tutti i giorni ovviamente bisognava mangiare, non tutti i pasti 
necessariamente dovevano essere uguali. Essi variavano a seconda di 
ricorrenze o giorni di festa. Nel caso di solennità religiose, compleanni o 
eventi importanti per una famiglia, come per esempio un matrimonio, i pasti 
variavano, e di parecchio. In molte di queste occasioni si preparavano 
pietanze speciali che in altri giorni dell’anno non si sarebbero gustate, 
esattamente come facciamo anche noi oggi. 

In molte città dell’Impero, poi, le cerimonie religiose pubbliche 
costituivano un’importante occasione per chi vi partecipava (in particolar 
modo chi non aveva grandi disponibilità economiche) per integrare la 
propria dieta con della carne. Generalmente, infatti, le carni degli animali 
che venivano immolate sugli altari erano poi distribuite tra coloro che 
presenziavano al sacrificio e alla funzione religiosa. 


Un ruolo importante poi lo rivestivano anche gli incontri conviviali 
legati alle associazioni. Nelle tante città dell’Impero erano molti gli iscritti a 
consorterie di vario tipo e una delle attività di questi gruppi era proprio 
quella di organizzare momenti di aggregazione fra gli associati, una sorta di 
antenati dei cosiddetti eventi team building di oggi. Molto frequenti erano 
le cene o addirittura dei veri e propri banchetti che si organizzavano in 
occasione di ricorrenze particolari come quelle scandite dalle feste dedicate 
alle divinità preposte alla protezione dell’associazione stessa o dai 
compleanni dei patroni. Questi ultimi, ovviamente, venivano festeggiati 
anche in ambito privato: proprio come accade oggi quando i bambini, 0 
anche gli adulti, fanno festa per il proprio compleanno (potendo 
permetterselo) e si invitano gli amici, si mangia e si sta insieme. 

Grande importanza avevano anche le ricorrenze ufficiali come potevano 
esserlo le festività civili, i compleanni dell’imperatore, i trionfi dei generali 
vittoriosi o le giornate elettorali. Queste feste sfarzose, offerte dallo Stato, 
dai notabili delle province o dai maggiorenti delle città, ruotavano attorno a 
sontuosi banchetti pubblici senza limiti di cibo (per la grande gioia dei 
convitati). 

Un'altra occasione, questa volta meno spensierata, per consumare un 
pasto al di fuori della propria abitazione era quella relativa ai banchetti 
funebri, che si tenevano vicino alla tomba della persona che si voleva 
omaggiare: questa usanza era talmente radicata che addirittura in molti casi, 
vicino al luogo di sepoltura del defunto, si costruivano appositamente 
triclini, piccole cucine e pozzi per attingere l’acqua in modo che non 
mancasse niente per il pasto (dei vivi!). 


Un invito a cena in una “domus” romana 


Il ricco mangia, il povero si nutre. 


FRANCISCO DE QUEVEDO 


Un invito a cena da parte di un aristocratico romano (o di chiunque fosse 
stato molto benestante) era qualcosa di estremamente ambito ed è 
interessante scoprire come i vari ambienti delle antiche domus romane 


venissero articolati anche in relazione a quei momenti di socialità e di 
incontro di cui le cene costituivano una parte essenziale. 

Entrando in un’antica casa romana e oltrepassato il vestibolo, la prima 
cosa che si sarebbe incontrata sarebbe stata l’atrium, un locale a cielo 
aperto che aveva al centro una sorta di grande vasca per la raccolta 
dell’acqua piovana. 

In molti casi il vestibolo era costruito in leggera salita e questo 
accorgimento serviva a facilitare le pulizie: in questo modo infatti l’acqua 
veniva fatta defluire proprio sfruttando la pendenza verso l’uscita. In 
origine e ben prima dello sviluppo delle domus vere e proprie, l’atrium era 
il locale al centro dell’abitazione. Poiché i Romani tenevano il focolare 
all’interno della casa, i muri della stanza centrale erano normalmente 
anneriti dal fumo (atrium viene da ater, ovvero “nero”). In questo ambiente 
originariamente si consumavano anche i pasti e solo successivamente 
l’atrium passò a indicare una stanza (più o meno ampia) a cielo aperto che 
fungeva da cortile interno e da bacino di raccolta dell’acqua piovana. 
Concettualmente però esso, anche nelle più “recenti” domus romane, rimase 
sempre il centro vero e proprio dell’abitazione e anche il biglietto da visita 
del padrone di casa. Molto spesso infatti era impreziosito da affreschi, 
mosaici, opere d’arte, bellissimi arredi, statue, arazzi e oggetti di valore: 
una vetrina dello stile di vita del proprietario, e ovviamente della sua 
ricchezza: era qui che egli riceveva gli ospiti e qui venivano officiate le 
cerimonie private di sacrifici agli déi. 

Superato l’atrium sì trovava il tablinum, lo studio del padrone. In questo 
ambiente c’era la biblioteca, l’archivio e qui il proprietario studiava e 
lavorava. Dopo il tablinum molte case presentavano una zona più appartata 
che a volte poteva essere abbellita da un giardino porticato. In quest’area 
c’erano le dispense, le camere da letto, il bagno, le latrine e la cucina. Tutti 
questi ambienti erano connessi fra loro. Perché? Per agevolare il 
riscaldamento ma anche per facilitare l’approvvigionamento dell’acqua. In 
questa parte dell’abitazione, infatti, frequentata per lo più dai servi e dalle 
donne, ci si andava solo per dormire e per lavarsi, mentre tutto il resto del 
tempo si tendeva a trascorrerlo nella parte anteriore della casa. A differenza 
di molte cucine abitabili di oggi, quella ai tempi dei Romani era un 
ambiente relativamente piccolo e organizzato in modo radicalmente diverso 
rispetto alle nostre moderne cucine. Non solo mancava, ovviamente, la 


possibilità di cuocere gli alimenti sfruttando il gas o l’induzione, ma era 
assente anche il camino, che sarebbe comparso soltanto durante il 
Medioevo. Nelle città romane si preparavano i cibi invece utilizzando 
focolari e bracieri e nelle case delle persone benestanti i cibi venivano cotti 
su un focolare costituito da un podio in muratura. Il piano di cottura, che 
molte volte era rivestito di piastrelle in terracotta, veniva cosparso di braci e 
su di esso si poggiavano le griglie per la cottura. Le cucine più grandi 
disponevano anche di un forno e di un lavandino che aveva un rivestimento 
di cocciopesto (per resistere all’acqua) dotato di un tubo di scarico. Nelle 
vicinanze di braci o forni vi era una finestra per la fuoruscita di fumo e 
vapore. 

I cibi venivano conservati nella dispensa (per chi poteva permettersi di 
averne una ovviamente) ed erano contenuti all’interno di cestini, vasi, 
barattoli, sacchi e scatolette varie. Nelle abitazioni più grandi e più lussuose 
c'erano anche delle cantine dove erano stipate anfore con olio, vino o 
garum e ganci dove si appendeva la carne. 

Il lavoro in cucina era generalmente affidato alle donne, anche se la 
preparazione del cibo non era un’attività esclusivamente femminile. Come 
oggi, infatti, i grandi cuochi erano prevalentemente uomini e, nella 
maggioranza dei casi, non si trattava di liberi professionisti ma di schiavi 
specializzati la cui arte principale, oltre a quella di cucinare in maniera 
impeccabile piatti deliziosi, era quella di saper mascherare il reale 
contenuto delle pietanze che preparavano. Se oggi infatti preferiamo 
soprattutto i sapori lineari, quelli che denunciano apertamente gli 
ingredienti con cui sono fatti, nell’antica Roma invece la cucina era 
“mimetica”: il cuoco mescolava gli ingredienti in modo da sorprendere 
sempre il palato dei commensali. E un maestro nel far ciò fu senza dubbio 
Marco Gavio Apicio, nato intorno al 25 a.C. e che divenne una vera e 
propria leggenda già in vita, un master chef senza eguali. Si racconta che, 
avendo sperperato tutti i suoi averi in cibi al di fuori della portata della 
maggioranza dei Romani, quando scoprì che gli erano rimaste solo poche 
migliaia di sesterzi si avvelenò per non dover rinunciare al suo tenore di 
vita, lui che la vita, gastronomicamente parlando, l’aveva vissuta più che 
pienamente. 

Ritornando alle cucine, nel caso di abitazioni di più modeste dimensioni 
dove viveva la grande maggioranza dei Romani, molte volte mancava un 


ambiente separato destinato alla preparazione dei cibi. Le famiglie che 
abitavano nelle insulae (i corrispettivi dei condomini dell’epoca e da cui 
deriva la nostra parola “isolato”) spesso si alternavano nell’uso di piccoli 
ambienti, paragonabili a degli angoli cottura, collocati nei cortili interni 0 
nei sottoscala e dove a volte si potevano trovare anche dei forni comuni. 
Chi invece voleva cucinare direttamente nel proprio appartamento, non 
disponendo di una cucina vera e propria, lo poteva fare usando dei bracieri 
mobili sistemati accanto alle finestre per far fuoruscire il fumo, oppure 
utilizzando dei fornelli portatili. Questa era però una pratica altamente 
sconsigliata non solo perché, non essendo presenti cappe o canne fumarie, il 
fumo ristagnava, ma soprattutto perché era sempre alto il rischio di 
provocare incendi in strutture che erano in buona parte costruite in legno. 

Gli utensili da cucina venivano appesi alle pareti oppure collocati 
all’interno di credenze o su scaffali mentre i contenitori come sacchi, botti o 
anfore rimanevano sul pavimento o appoggiati alle pareti. Una cosa che non 
avremmo visto nelle antiche cucine romane era l’acqua corrente. L’acqua si 
andava a prendere direttamente alle fontane pubbliche, ai bacini di raccolta 
della pioggia, ai pozzi o alle cisterne. Erano pochissimi quelli che avevano 
il privilegio di disporre di acqua corrente direttamente nella propria casa. La 
si poteva ottenere infatti solo tramite una concessione rilasciata da un 
magistrato o dall’imperatore e dopo aver pagato una ingente somma. 

A lato dell’atrium si disponeva il triclinium, la sala da pranzo dove si 
consumavano i pasti con gli ospiti. Al centro vi erano uno o più tavoli, 
chiamati mensae, la cui posizione era molte volte indicata da un disco di 
marmo. In quelle domus situate in zone dove il clima mite consentiva di 
cenare all’aperto, i triclini erano affacciati su un giardino ed erano affiancati 
da fontane e pergolati. In questi ambienti estivi i letti erano realizzati in 
muratura su cui venivano disposti cuscini o morbide coperte. In alcune ville 
i proprietari si facevano addirittura costruire i triclini all’interno di grotte o 
di isolette artificiali: un lusso davvero spettacolare. I ricchi molto spesso 
avevano un triclinium invernale, orientato a sud per sfruttare al massimo 
l’irraggiamento solare; uno estivo, orientato a nord per il motivo opposto, e 
spesso anche uno estivo all’aperto, talvolta accanto a cascatelle artificiali e 
freschi rivoli d’acqua. I triclini interni erano decorati con mosaici e 
affreschi che rappresentavano scene mitologiche o paesaggi che a volte 
riproducevano quelli esterni, in modo tale che la stanza sembrasse un 


prolungamento dell’ambiente circostante. Di uno di questi magnifici triclini 
abbiamo una descrizione fatta direttamente dal suo proprietario, Plinio il 
Giovane che, oltre alla villa sul lago di Como (dove era nato, nel 61 d.C.), 
ne aveva anche un’altra a Laurento, non lontano da Ostia. Qui, come scrive 
nelle sue Epistulae, a volte andava a riposare la sera per ritornare la mattina 
successiva a Roma, e qui il suo triclinium si affacciava sulle onde che 
«quando il vento d’Africa le sollevava vi giungevano già rotte e capaci solo 
di un tocco leggero». Se però erano troppo forti e il rumore non più 
piacevole, si spostava in un altro triclinio: niente male. 

Gironzolando all’interno di un’antica casa romana che cos’altro si 
poteva notare? Innanzitutto si sarebbe rimasti colpiti dai colori... se un 
Romano visitasse le nostre case le considererebbe forse spente, tristi. Le 
case di allora erano infatti piene di colori, affreschi e decorazioni. Non 
avremmo visto le pareti bianche che invece caratterizzano la maggioranza 
delle nostre abitazioni. Un’altra interessante differenza riguarda 
l’arredamento: quello dei Romani era essenziale, praticamente ridotto 
all’osso. Se avessimo la possibilità di entrare in un’antica casa romana, 
avremmo la sensazione di visitare dei locali praticamente vuoti e, viceversa, 
un antico Romano considererebbe le nostre case eccessivamente 
ammobiliate, dove manca quasi lo spazio per muoversi. Gli armadi erano 
estremamente rari e per stipare vestiti o oggetti vari si usavano le 
cassapanche. Molto frequenti erano anche una sorta di sgabuzzini con 
mensole o nicchie nelle pareti. Una cosa completamente assente nelle case 
romane (oltre ovviamente all’elettricità, agli elettrodomestici, alla 
tecnologia e alla già citata acqua corrente) erano i divani e le poltrone. 
Nell’antichità, infatti, non si conosceva la tecnica dell’imbottitura e per 
sedersi in modo confortevole si usavano i cuscini, che i Romani 
utilizzavano portandoseli da casa, appunto, anche quando assistevano ai 
giochi del Colosseo o si recavano negli altri edifici pubblici. 

Un'altra differenza che avremmo visto curiosando in una casa romana 
sarebbe stata la cassaforte del proprietario posizionata bene in vista (nella 
maggioranza dei casi all’interno dell’atrium) e, durante le visite, le cene o i 
banchetti, sempre controllata da uno schiavo preposto allo scopo. Oggi 
tendiamo, per ragioni di sicurezza, a sistemare le casseforti in luoghi poco 
visibili o difficilmente individuabili, mentre nell’antichità accadeva 
esattamente il contrario. Come mai? La cassaforte conteneva le monete 


d’oro, i documenti importanti, l’argenteria, insomma tutto quello che di più 
prezioso aveva il padrone di casa e ogni volta che c'erano banchetti, cene o 
visite di ospiti illustri si voleva rimarcare in questo modo la ricchezza e lo 
status sociale di chi lì abitava. È la stessa cosa che facciamo anche noi 
quando esponiamo l’argenteria in salotto all’interno di mobili con vetrine: 
un modo come un altro per dimostrare di possedere degli oggetti preziosi. 

Altra cosa che non avremmo visto nelle case romane erano le finestre. I 
Romani infatti predisponevano delle aperture nelle parti alte di certe stanze 
che erano praticamente più simili a prese d’aria che a finestre vere e 
proprie. La ragione di questa stranezza va ricercata nella paura dei furti. Le 
finestrelle, date le loro piccole dimensioni, impedivano il passaggio e 
dunque l’irruzione di ladri all’interno. Va anche considerato che, poiché 
tutta la ricchezza del padrone si trovava nella cassaforte appena menzionata, 
un furto e la sparizione del contenuto della stessa poteva avere effetti ben 
più devastanti di una odierna “visita” di ladri nelle nostre abitazioni. A 
riprova di ciò si può dire che uno degli insulti più comuni nell’antichità 
romana era proprio quello di “ladro”, a testimonianza della paura che si 
aveva di questi soggetti che potevano mandare letteralmente in rovina chi 
subiva un furto. 

Ritornando al cibo, vediamo ora come effettivamente si mangiava 
durante un banchetto romano. 


“Libiamo ne’ lieti calici...!” 


Le cose più belle della vita o sono immorali, 
o sono illegali, oppure fanno ingrassare. 


GEORGE BERNARD SHAW 


La funzione sociale del banchetto era sostanzialmente simile a quella 
odierna: esso era un’occasione per allargare o consolidare le proprie 
conoscenze, per stringere rapporti con persone con le quali si volevano 
concludere affari o fare alleanze di tipo politico (o matrimoniale, molto 
spesso legate a doppio filo a quelle politiche). Per il padrone di casa, poi, 
era un modo per esibire il proprio status sociale e la propria ricchezza. 


Nei banchetti ci si disponeva sui letti e il letto di ogni triclinio poteva 
accogliere fino a tre persone per un totale di nove, un numero considerato 
perfetto dai superstiziosi Romani perché era lo stesso delle Muse. “ In realtà 
sappiamo che molti banchetti potevano essere molto più affollati e superare 
di gran lunga questo numero. In età imperiale, per esempio, la diffusione di 
un diverso tipo di letto che poteva accogliere fino a otto commensali favorì 
l’organizzazione di banchetti che non rispettavano più la “regola dei nove 
ospiti”. I letti triclinari erano in legno, con parti in avorio o in metallo e 
avevano gli immancabili cuscini per sedersi (anzi sdraiarsi!) in maniera più 
confortevole. Erano disposti a ferro di cavallo e in mezzo a loro c’erano uno 
o più tavoli che venivano utilizzati esclusivamente come punti d’appoggio 
per i piatti di portata. Un tempo, infatti, si mangiava tenendo il piatto in 
mano e un tavolo come lo usiamo noi oggi non sarebbe servito. Una 
consuetudine, che abbiamo ancora tutt'oggi, era quella di coprire i tavoli 
con una tovaglia di stoffa (a partire dal I secolo d.C.) che veniva ripulita 
ogni tanto dai servi durante la cena con un particolare tipo di strofinaccio di 
lana a pelo lungo. 

Un’apparecchiatura raffinata includeva l’ampolla dell’aceto, gli 
stuzzicadenti di legno, la saliera, fiori freschi, candelabri e portalampade, 
ricche suppellettili di bronzo, di vetro o di ceramica: ostentazione della 
ricchezza e accoglienza giocavano qui un doppio ruolo. Oltre a tutti questi 
oggetti, nelle cene di un certo prestigio non potevano mancare anche dei 
bruciaprofumi. Come mai? Perché bisognava coprire gli odori a volte non 
troppo piacevoli che provenivano dalla cucina, ma era anche un modo per 
coprire altri tipi di odori... quelli provenienti da quegli ospiti non 
particolarmente attenti all’igiene personale! 

Sulle tavole si era soliti disporre in bella vista anche altri oggetti 
dall’aspetto un po’ macabro: dei piccoli scheletri snodabili chiamati larvae 
conviviales. Qual era la ragione che spingeva i Romani a mettere sulle 
tavole questi scheletri durante i banchetti? Essi erano rappresentazioni 
simboliche della morte e potevano comparire anche nei mosaici o nelle 
coppe di vino a volte accompagnate da scritte che esortavano il commensale 
a godere dell’occasione di gioia e piacere che stava vivendo. Attraverso 
l’esposizione di queste larvae si invitavano i banchettanti ad assaporare fino 
in fondo quel particolare momento di socialità e di convivialità perché non 


si poteva avere la certezza del futuro e di quando la morte sarebbe potuta 
arrivare: questi scheletri erano quindi una sorta di carpe diem® a tavola. 
Essi però non erano le uniche “stranezze” che avremmo visto in un 
banchetto di allora. I Romani infatti erano estremamente superstiziosi e 
anche a tavola non mancavano di mostrarlo. Durante le cene importanti, 
prima di varcare la soglia del triclinium, uno schiavo avrebbe ricordato agli 
ospiti di entrare con il piede destro. Perché mai una tale bizzarria? Per i 
Romani entrare nella sala da pranzo con il piede destro era considerato di 
buon augurio. Del resto, non solo nella sala da pranzo si tendeva a entrare 
con il piede destro: Vitruvio, teorico dell’architettura e scrittore latino 
vissuto nel I secolo a.C., raccomandava addirittura di costruire le scalinate 
di accesso ai templi con un numero dispari di gradini, in modo tale che, 
iniziando a salire con il piede destro, una volta terminata la scalinata si 
potesse accedere al tempio di nuovo con il piede destro. Non era di buon 
augurio neanche smettere di mangiare per ultimo o alzarsi dopo tutti gli altri 
da tavola: se a farlo poi era un uomo celibe o una donna nubile rischiava 
addirittura di non sposarsi. Per non parlare di alzarsi durante il pasto: chi lo 
faceva poteva correre il pericolo di morire entro l’anno! Data la paura 
costante degli incendi, se qualcuno affrontava l’argomento bisognava 
versare dell’acqua sotto la tavola per spegnerlo simbolicamente. Una 
superstizione che è arrivata intatta fino a noi è anche quella di non versare 
del sale sulla tavola: allora come oggi, come abbiamo già visto, poteva 
portare sfortuna. 

I posti in molti banchetti erano assegnati dal padrone di casa e, una volta 
accomodatisi, i convitati potevano iniziare la cena. Gli ospiti potevano 
portarsi amici non direttamente invitati ma costoro dovevano sedersi non 
sul letto triclinare ma su sedie o sedili. Per mangiare, come già accennato, 
ci si doveva semisdraiare, un’usanza che aveva anche il particolare 
vantaggio di non far sentire lo stomaco oppresso dall’eccesso di cibo. 
Questa posizione, inoltre, nel caso di cene particolarmente lunghe e 
“faticose”, facilitava anche un pisolino tra una portata e l’altra. Questo 
modo di mangiare fece presa a Roma, ma nelle campagne e al di là delle 
Alpi si continuava a restare seduti. Nonostante sia diventato comune 
nell’immaginario collettivo, quasi sicuramente i Romani non facevano un 
largo uso di emetici, ovvero di sostanze che inducevano il vomito per 


svuotare lo stomaco e ricominciare ad abbuffarsi. Era una pratica diffusa 
forse solo fra pochi, almeno a Roma. Se non si usavano emetici (forse), 
era però certamente comune vomitare per fare spazio nello stomaco e 
godersi tutte le portate di una cena di lusso. Del resto, dati i menu antichi da 
guinness dei primati, se si voleva veramente assaggiare tutto non restava 
altro che ricorrere a questa pratica per noi disgustosa. E se molti, possiamo 
immaginare, utilizzavano la classica “tecnica” di ficcarsi due dita in gola, 
l’imperatore Claudio, ci racconta Svetonio, più raffinato, preferiva 
stuzzicarsi la gola con una piuma. Noblesse oblige. 

Durante la cena gli ospiti si sdraiavano appoggiando il gomito sinistro e 
con la stessa mano reggevano il piatto (anche se a volte, a seconda delle 
pietanze, poteva essere assente) mentre la destra veniva usata per prendere 
il cibo. Le pietanze erano servite sempre già tagliate in piccoli pezzi in 
modo da facilitarne il consumo: si mangiava infatti direttamente con le 
mani ed era importante che, tra una portata e l’altra, non ci si sporcasse il 
viso. Le posate non si usavano quasi mai: a volte, a seconda di quello che 
veniva servito, sì potevano utilizzare cucchiai e cucchiaini, mentre di 
coltelli e forchette ci si serviva solo in cucina. In particolare le forchette a 
tavola erano del tutto sconosciute: si iniziò a usarle solo a partire dall’alto 
Medioevo, mentre i coltelli non erano presenti durante i banchetti a causa 
della posizione sdraiata assunta. Prima di iniziare la cena vera e propria 
alcuni schiavi potevano aiutare i commensali a lavarsi le mani e addirittura, 
a volte, anche i piedi, ed era un preciso dovere dell’ospite portarsi da casa 
un tovagliolo da utilizzare durante il pasto che poteva mettere al collo o 
tenere sulle ginocchia. Questi tovaglioli potevano anche essere usati per 
portarsi il cibo avanzato a casa: erano quindi una sorta di antenati del nostro 
doggy bag. 

Qual era il ruolo delle donne nelle cene? Come abbiamo visto, nell’età 
repubblicana non sempre partecipavano ai banchetti e, se lo facevano, 
mantenevano una posizione defilata. Il vero protagonista del banchetto era 
infatti il padrone di casa che aveva organizzato l’evento e invitato gli ospiti. 
Le donne non avevano neanche la funzione di intrattenere o accogliere gli 
invitati o di scegliere le vivande. Potevano comparire al banchetto le donne 
più importanti, che in questo modo con la loro presenza avrebbero 


scoraggiato battute o scherzi pesanti o, viceversa, quelle di facili costumi, la 
cui presenza aveva ovviamente tutt’altra funzione. 

La situazione cambiò completamente in età imperiale allorché le donne 
non solo comparvero molto più frequentemente nei banchetti ritagliandosi 
un ruolo sempre più importante, ma pare che a partire da Augusto si 
potessero anche sdraiare come i loro “colleghi” maschi. Sembra comunque 
che le mogli degli ospiti molte volte venissero lasciate a casa... non si 
poteva mai sapere cosa poteva succedere durante la serata! Le fonti 
letterarie, tutte maschili, rivolgono a ogni modo una particolare attenzione 
al ruolo delle donne durante le cene. Se da un lato si poteva apprezzare la 
dama capace di intrattenere gli invitati con conversazioni interessanti tenute 
con garbo e cortesia, dall’altro era sempre in agguato l’accusa di troppa 
civetteria o addirittura di sconcezza per atteggiamenti ritenuti frivoli o non 
troppo dignitosi. 

Le cene di un certo prestigio, a differenza di quelle che si tenevano in 
famiglia o fra amici, potevano comportare molte portate caratterizzate dalla 
presenza di cibi raffinati, ricercati e costosi. Si iniziava con un antipasto, 
anzi con più antipasti, la gustatio, dove facevano il loro ingresso uova, 
verdure, funghi, lumache, crostacei, pesci in salsa piccante, frutti di mare, 
formaggio, mammella di scrofa in salsa di tonno, lumache, aglio, il tutto 
accompagnato dal vino mielato, il mulsum. Si continuava con quella che 
veniva chiamata prima mensa, la cena vera e propria, ovvero portate di 
carne, pesce, cacciagione, arrosti, che potevano comprendere la carne di 
animali esotici che (forse) mai oggi ci sogneremmo di mangiare, il tutto 
elaborato e presentato in modo tale da suscitare ammirazione e stupore tra 
gli invitati. Si terminava infine con la secunda mensa, definizione che arriva 
dall’antica usanza greca di cambiare l’apparecchiatura della tavola e che 
corrispondeva al nostro dessert, ai dolci e alla frutta. 

Dopo la cena la serata veniva dedicata al brindisi con il vino. Prima di 
questo, però, nei banchetti di un certo livello il padrone di casa distribuiva 
ai suoi ospiti dei piccoli doni, dei ricordi dei momenti trascorsi insieme: 
profumi, libri, spille, candelabri, lucerne, piccole stoviglie. Poi gli invitati si 
intrattenevano chiacchierando e socializzando mentre gustavano del vino. 

Di cosa si chiacchierava durante le cene? Quali erano gli argomenti di 
conversazione? Ovviamente il livello dipendeva dalla cultura e dagli 
interessi degli ospiti e del padrone di casa ma, anche negli ambienti più 


raffinati e colti, non si discuteva solo di politica, retorica, filosofia, 
letteratura o poesia. Nella maggioranza dei casi, infatti, poiché la cena era 
un momento di convivialità e spensieratezza, si tendeva a parlare di 
argomenti leggeri e a volte anche lascivi. Uno dei temi preferiti erano le 
persone: i Romani erano molto pettegoli e amavano intrattenersi 
“sparlando” di amici, conoscenti o personalità pubbliche ed eminenti. In 
particolare, a Roma una fonte inesauribile di conversazione erano gli 
spettacoli nell’arena, nel circo o a teatro e, come si fa anche oggi non solo 
in Italia ma in tante altre parti del mondo, si parlava molto anche del tempo, 
argomento spesso usato per “rompere il ghiaccio” e verificare la 
disponibilità dell’interlocutore ad affrontare una conversazione che poteva 
vertere poi su altri temi. 


Da dove viene il brindisi? 


Come si sa, fare un brindisi significa alzare un bicchiere riempito con una bevanda, 
il più delle volte alcolica, e bere insieme alla salute di qualcuno o in onore di 
qualcosa. Ma da dove viene la parola “brindisi”? Essa non ha niente a che vedere 
con la città pugliese ma ha origini germaniche. Quando i lanzichenecchi scesero in 
Italia dalla Germania (tristemente famoso fu il Sacco di Roma del 1527, quando la 
Città Eterna venne saccheggiata per l’ultima volta nella sua storia), erano soliti dire 


bring dir’s, letteralmente “lo porto a te”, “lo levo a te”, sottintendendo il bicchiere (e 
quindi il saluto). Dal tedesco passò allo spagnolo (anche gli spagnoli furono presenti 
in Italia per lungo tempo) fino ad arrivare al “brindisi” dell'italiano di oggi. Il più delle 
volte, quando si fa un brindisi si usa anche dire “cin cin”, due sillabe onomatopeiche 
che richiamano il tintinnio dei bicchieri che si toccano. Il “cin cin” ha invece origini 
cinesi: deriva infatti da qing qing, che significa “prego, prego” e veniva usato dai 
marinai cinesi a Canton come forma scherzosa di saluto. Da lì venne esportato in 
Europa fino ad arrivare al giorno d’oggi. 


Nelle dimore signorili che avevano anche la sala per il simposio, ovvero 
la parte della serata dedicata a bere insieme una volta terminata la cena, si 
facevano alzare i commensali e li si invitava ad andare in quest’altro 
ambiente per l’ultima parte del banchetto. Mentre gli ospiti si intrattenevano 
nella sala del simposio, oppure il giorno dopo, nel precedente ambiente 
dove la cena era stata consumata gli schiavi del padrone raccoglievano da 
terra i resti dei cibi. Era consuetudine infatti buttare sul pavimento tutti gli 
avanzi e le parti non commestibili perché, secondo una credenza popolare, 


in questo modo ci si propiziavano gli dèi inferi, che appunto vivevano 
sottoterra. Alla fine di queste cene, le sale dedicate ai banchetti dovevano 
essere ripulite da innumerevoli scarti come lische di pesce, pezzi di pane, 
ossicini vari, bucce, gusci di noce e ogni altro tipo di avanzo. Gli artisti del 
passato rimasero talmente affascinati da questo dettaglio (per noi 
inconcepibile!) delle serate nelle case dei benestanti da rappresentare in 
mosaici giunti fino a noi proprio quello che si sarebbe visto alla fine del 
banchetto: ossia un “pavimento non spazzato”, o asdrotos dikos, il suo 
corrispettivo nome greco. Dall’ Asia Minore questo soggetto di bellissimi 
mosaici si diffuse a Roma ed ebbe grande successo perché dava l’idea non 
della sporcizia alla fine di una cena in compagnia, come potremmo pensare 
noi, quanto invece della ricchezza e dell’opulenza del padrone di casa. 
Sappiamo anche che, se quest’ultimo aveva degli animali domestici, questi 
erano soliti finire gli avanzi da terra durante la cena. A volte in alcuni 
mosaici compaiono anche dei topolini, indizio forse che anche loro 
facevano “festa” alla fine della serata. 

Un’altra consuetudine che si è completamente persa era quella di ruttare 
alla fine del pasto. Per i Romani, infatti, il rutto rappresentava un modo per 
comunicare che si era apprezzato quello che si era mangiato. Molto 
probabilmente invece non erano tollerate le flatulenze. In molti casi si può 
immaginare come fosse difficile, specialmente nel caso di cene 
particolarmente abbondanti, riuscire a trattenersi e sicuramente c’era chi, 
nonostante la sconvenienza dell’atto, dava libero sfogo all’aria che aveva in 
corpo. La dimostrazione che però ciò era vietato ci viene dall’intenzione 
dell’imperatore Claudio, affetto da aerofagia, di autorizzare con un apposito 
editto le flatulenze a tavola... Un provvedimento (che sembrava 
configurarsi quantomeno come una bizzarra legge ad personam!) che 
tuttavia, da quel che sappiamo, non vide mai la luce. Altra regola da 
rispettare, se si voleva osservare il bon ton dell’epoca, era quella di non 
soffiare sulle pietanze troppo calde, cosa considerata poco fine. Era invece 
raccomandato prendere il cibo solo con la punta delle dita. 

Durante il simposio, il protagonista, oltre ovviamente al vino, era il 
magister bibendi, estratto a sorte fra i commensali. Costui doveva decidere 
in onore di chi o di che cosa bisognasse bere, la quantità di acqua da 
mescolare al vino e quanti brindisi si dovessero fare. Molto spesso si 
bevevano tante coppe quante erano le lettere della persona per cui si 


brindava. Durante questa parte finale della serata, nei banchetti più sontuosi 
ci potevano essere intrattenimenti vari per gli ospiti come danzatrici (molto 
richieste erano quelle del ventre), flautisti, solisti o voci da camera, letture, 
oppure attori comici, mimi, buffoni, acrobati, giullari o addirittura 
gladiatori. A volte era lo stesso padrone di casa che si esibiva nella lettura 
di versi o componimenti scritti da lui medesimo, cosa che, come si può 
facilmente immaginare, non sempre era particolarmente gradita. 


Taverne e osterie (e niente ristoranti!) 


La piccola fiammiferaia era così povera che quando 
si mangiava le unghie apparecchiava la tavola! 


GIOBBE COVATTA 


Se i ricchi e i benestanti avevano la possibilità di organizzare cene più o 
meno sontuose nelle loro case, la situazione per i ceti meno abbienti era 
molto meno rosea. A volte poteva succedere che, grazie a conoscenze 
comuni, si poteva essere invitati a uno di questi banchetti lussuosi, ma, nella 
maggioranza dei casi, coloro che non erano di condizione agiata cenavano 
nelle proprie case dove il pasto veniva il più delle volte consumato in un 
piccolo ambiente o addirittura all’interno della cucina stessa, come nel caso 
delle cucine comuni delle insulae. 

Per chi invece voleva mangiare un boccone non rinchiuso fra le quattro 
mura domestiche, Roma, così come altre città dell’ Impero, offriva diverse 
alternative. Le città erano infatti piene di osterie, locande, taverne, tutti 
luoghi generalmente economici dove si poteva mangiare qualcosa, bere 
vino e, per chi lo desiderava, anche trovare una donna compiacente per 
passare la serata. Il mondo dei divertimenti serali però era riservato 
esclusivamente agli uomini. Da questo punto di vista c’era una divisione 
rigorosa: la notte e le sue avventure non erano permesse alle signore ma 
solo agli uomini. Sarebbe stato infatti molto disdicevole per una donna farsi 
trovare in giro la sera, a meno che non esercitasse il mestiere più antico del 
mondo. Allo stesso modo la frequentazione di taverne e osterie era 
generalmente riservata a coloro che non avevano un rango elevato dal 


momento che questi locali, agli occhi dei più facoltosi, erano sporchi, 
volgari, rumorosi e, soprattutto, pieni di gente poco raccomandabile. 

I Romani usavano diversi nomi per indicare i vari tipi di taverne e osterie 
che offrivano da bere e da mangiare, ma non c’è ancora completa chiarezza 
sulle reali differenze fra questi termini. Quasi certamente, però, essi non 
venivano usati in modo intercambiabile e dovevano quindi identificare 
esercizi commerciali differenti. I nomi più usati per le osterie erano popina 
e caupona. Entrambi individuavano una sorta di moderno fast food dove si 
potevano consumare cibi velocemente, stando in piedi al banco o seduti su 
panche, e dove si poteva bere vino a prezzi contenuti. Una (probabile) 
differenza fra le due riguardava il fatto che la caupona dava la possibilità a 
chi voleva di alloggiare. In molte guide e scritti si può leggere anche della 
presenza di thermopolia e tabernae per indicare rivendite di cibi e bevande 
calde, tuttavia il termine thermopolium (di origine greca) non sembra essere 
corretto poiché risulta attestato solamente tre volte in letteratura e per di più 
nello stesso periodo relativamente antico della formazione del latino, 
mentre la parola taberna, termine versatile che serve a trasmettere con 
immediatezza l’idea che vi si potessero consumare dei pasti soprattutto 
grazie al significato che ha in italiano, risulta essere troppo generico in 
quanto non caratterizza una specifica attività ma rende solo esplicita la 
connotazione commerciale di una struttura che avrebbe potuto vendere 
qualsiasi tipo di merce. 

Al di là di questa differenza, sappiamo che molti locali davano la 
possibilità anche di mangiare fuori, mettendo qualche panca o bancone 
all’esterno del locale: è quello che accade anche oggi con i tavolini di bar e 
ristoranti sistemati all’aperto. Molto spesso, poiché questi locali erano 
situati in zone popolari con vie anguste, posizionare tavole e banconi fuori 
dei locali si traduceva certamente in guadagni maggiori per gli osti ma 
anche in un intralcio non da poco per i passanti. Quello che queste locande 
offrivano (le specialità della casa) era nella maggioranza dei casi 
pubblicizzato attraverso semplici pitture parietali all’entrata o all’interno 
dell’esercizio stesso. Immagini di verdure, di ortaggi, di piatti pronti, del 
vino venduto, di uova e formaggi, venivano realizzate per attirare 
l’attenzione del passante. Queste figure sono le antenate delle nostre 
moderne insegne. A volte c'erano anche delle vetrine dove venivano 


esposte le pietanze oppure erano presenti delle iscrizioni pubblicitarie 
mentre i listini con i costi di quello che si vendeva erano appesi alle pareti. 

Entrare in una di queste taverne potrebbe ricordare la sensazione di 
varcare la soglia di una odierna osteria: spesso affollata, con gente seduta o 
in piedi al bancone, l’oste o l’ostessa affaccendati a servire i clienti. Molti 
di questi esercizi avevano il bancone per la mescita che si affacciava 
direttamente sulla strada e possiamo immaginare che molti clienti 
consumassero il loro pasto in piedi. Sulla sommità del bancone vi erano dei 
fori circolari che altro non erano che le imboccature di anfore ricavate 
all’interno del bancone stesso. Quelle anfore contenevano olive, vino, farro 
ecc., ovvero quei prodotti che la taverna poteva offrire. Sulle pareti 
facevano mostra, appesi a ganci o penzolanti da una rastrelliera, salami e 
formaggi. 

Le osterie più grandi potevano avere sul retro una o più salette con 
tavoli. Un elemento in comune che tutti questi locali avevano era una 
piccola vasca spesso ricavata all’interno del bancone medesimo, dove vi era 
acqua usata per sciacquare i piatti. Una piccola condotta ne garantiva un 
lento ricambio... ma oggi non rimarremmo particolarmente colpiti dalla 
pulizia di questi posti dal momento che in quell’acqua galleggiava di tutto, 
dalla sporcizia dei piatti ai resti del cibo consumato... 

In questi luoghi, quindi, gli avventori ricreavano quell’atmosfera 
gaudente che i ricchi sperimentavano nelle loro case insieme ai loro ospiti 
in occasione delle cene. Era il corrispettivo di chi non poteva permettersi 
banchetti di quel genere. In molti di questi esercizi, però, non si veniva solo 
a mangiare: molte cameriere o anche le stesse ostesse erano disposte a 
offrire qualche servizio extra a chi lo desiderava. Quasi tutte le locande 
infatti erano dotate anche di stanze nel retrobottega o di un soppalco dove ci 
sì poteva appartare con la cameriera o con l’ostessa. Del resto, sesso, cibo e 
vino nella Roma antica erano così inestricabilmente intrecciati che, a volte, 
la distinzione fra una taverna e un lupanare era veramente molto sottile. Le 
donne che lavoravano in questi locali, per il solo fatto di trovarsi lì, 
venivano considerate di facili costumi e quindi disponibili a prostituirsi. 
Alla fine del rapporto l’uomo pagava la sua cena (o il suo pranzo) più un 
supplemento per la ragazza. Molte di queste donne non dovevano 
accondiscendere facilmente alle pressioni degli avventori mentre altre 
rappresentavano invece l’attrattiva principale del locale, molto più di quello 


che si offriva da mangiare. In parecchi casi, poi, queste locande avevano 
una vera e propria atmosfera a luci rosse che si poteva cogliere dal nome 
(più o meno esplicito) del locale stesso, dalle raffigurazioni presenti sulle 
pareti o dalle suppellettili esposte sulle pareti o sui banconi. 

Queste taverne erano luoghi dove non solo si poteva mangiare e in alcuni 
casi fare sesso a buon mercato, ma anche sentire musica e giocare a dadi. Il 
gioco dei dadi, benché vietato e consentito solo durante il periodo della 
festa dei Saturnalia, ° era largamente praticato non solo dal popolino ma da 
tutti gli strati della società. Sappiamo infatti che neanche gli imperatori 
erano immuni alla passione per questo gioco, che era fortissima. 

La possibilità di giocare d’azzardo, nonostante i divieti, costituiva un 
altro motivo di attrazione per molti clienti di queste osterie. 

Alcune taverne affittavano anche delle stanze con triclini al chiuso o 
all’aperto provvisti di tutto il necessario per un banchetto. Era quello che 
facevano, per esempio, molte corporazioni per le loro cene o quando si 
voleva festeggiare qualcosa di importante. 

Chi andava a mangiare fuori erano anche coloro che dovevano viaggiare 
e che non potevano contare sull’ospitalità di qualche amico o conoscente. 
Per tutte queste persone esistevano dei piccoli alberghi situati sia nei centri 
abitati, soprattutto vicino alle porte d’accesso della città, sia lungo le più 
importanti arterie stradali. Questi posti erano più somiglianti a ostelli dalla 
reputazione equivoca che non a veri e propri alberghi e non era raro 
imbattersi in letti con le pulci, rimanere coinvolti in risse con altri avventori 
o essere derubati. Nonostante la reputazione non proprio cristallina di molti 
di questi locali, essi erano le uniche sistemazioni anche per viaggiatori di 
elevata estrazione sociale e culturale. Se, comunque, un viandante non si 
sentiva sicuro di scendere dalla sua stanza e mangiare insieme agli altri, 
poteva sempre ordinare il servizio in camera proprio come facciamo noi, 
oppure farsi preparare qualcosa direttamente nella stanza da uno schiavo 
personale (per chi lo aveva, ovviamente). 

Finora si è parlato di popinae e cauponae, corrispettivi antichi delle 
nostre osterie e taverne... e i ristoranti? Esistevano posti a Roma o nelle 
altre città dell’Impero che potevano essere definiti come tali? No. Non 
esistevano i ristoranti così come li concepiamo noi: posti con ambienti 
raffinati, personale qualificato, camerieri ben vestiti, belle apparecchiature, 


lista dei vini ecc. Nell’antica Roma non avremmo mai neanche sentito 
chiedere nella conversazione di una coppia: “Vogliamo andare a cena fuori 
stasera?”. Mancava del tutto l’usanza di recarsi a mangiare fuori così come 
l’abbiamo noi, anche perché le osterie e le taverne antiche di sera, come si è 
visto, erano frequentate quasi esclusivamente da uomini e, in buona parte 
dei casi, non erano sempre posti raccomandabili. Erano poi luoghi da cui gli 
aristocratici e le persone di rango elevato si tenevano alla larga, almeno 
ufficialmente: non sarebbe stato decoroso infatti per questi personaggi farsi 
vedere in posti frequentati da gente meno abbiente o addirittura malfamata. 
Inoltre girare a Roma di notte non era affatto sicuro: la presenza di ladri, 
malfattori, ubriachi o soggetti in cerca di guai non permetteva di farsi delle 
passeggiate romantiche. Roma di notte poi era buia, un aspetto questo che 
non deve sorprendere dal momento che nelle città dell’antichità e fino 
all’Ottocento era buio pesto di notte. Solo con la diffusione 
dell’illuminazione artificiale i centri urbani inizieranno a essere rischiarati 
dopo il tramonto. Nell'antica Roma, nei crocicchi (punti in cui si 
intersecavano una o più strade) erano poste delle piccole edicole votive 
dove si rendeva omaggio ai Lares Compitales, divinità preposte alla 
protezione degli incroci, appunto. Generalmente queste edicole erano 
illuminate da candele e, secondo molti studiosi, sarebbero all’origine delle 
tante “madonnelle” presenti in giro per Roma. Qualche bagliore di luce 
dunque proveniva dai crocicchi e dai lupanari, ma non era certo sufficiente 
a illuminare la città, senza contare che una buona parte della stessa era un 
inestricabile dedalo di viuzze strette e tortuose (oltre che maleodoranti in 
molti casi) che non invogliavano certo a passeggiarci, specialmente di notte. 


“Finché la barca va...” Il trasporto via mare 


È comune defetto degli uomini non fare conto, 
nella bonaccia, della tempesta. 


NICCOLÒ MACHIAVELLI 


Contrariamente a quanto si può credere, durante la lunga storia dell’ Impero 
romano la maggior parte degli alimenti venne trasportata via mare. L’idea 
che i Romani non abbiano mai particolarmente amato il mare e che abbiano 


sempre preferito i trasporti o gli spostamenti via terra è una delle tante false 
credenze riguardo a questo particolare aspetto della loro vita. Una 
testimonianza in tal senso è rappresentata dall’altissimo numero di 
ritrovamenti di anfore o relitti sparsi in tutto il Mediterraneo, e proprio 
l’elevato numero di navi che sono affondate con il loro carico ci deve far 
pensare al Mare Nostrum, come i Romani chiamavano il Mediterraneo, 
come a un mare estremamente trafficato e usato per ogni genere di 
trasporto. 

A partire dal II secolo a.C. si assistette a un notevole incremento dei 
viaggi via mare. Possiamo essere relativamente sicuri di questa 
affermazione perché la maggioranza dei reperti trovati (soprattutto relitti e 
anfore) data proprio a partire da questo periodo. Fu questo anche il secolo 
in cui il dominio dell’Urbe oramai si era allargato su molte terre bagnate dal 
Mediterraneo. Navigare allora, però, non era ancora del tutto sicuro: a 
funestare molti viaggi e a ostacolare ancora un più marcato sviluppo dei 
trasporti via mare erano i pirati, che rappresentavano per i Romani un 
increscioso problema. Nel I secolo a.C. già Marco Antonio e, alcuni anni 
più tardi, Cecilio Metello avevano provato a debellare questa calamità, ma 
senza particolare successo. I pirati non solo attaccavano le navi ma 
facevano anche prigionieri, in alcuni casi illustri e, nel corso degli anni, fra 
coloro caduti nelle loro mani ci fu anche un giovane Giulio Cesare, 
catturato nel 74 a.C. presso l’odierna isola di Farmaco, nel Dodecaneso. 

Per risolvere questo problema si propose allora nel 67 a.C. di unificare 
tutto il Mediterraneo sotto il comando di un proconsole la cui giurisdizione 
si sarebbe estesa fino a cinquanta miglia dalle coste. Il comando di questa 
importante missione, la cui durata era prevista di tre anni e che prevedeva 
un potere amplissimo sull’estensione marittima del dominio di Roma, 
venne affidato a Pompeo Magno. Egli, esperto condottiero e politico 
romano divenuto celebre per una serie di straordinarie vittorie militari, 
dividendo il Mediterraneo in quadranti operativi affidati alla vigilanza di un 
legato e della sua flotta, riuscì a liberare il Mare Nostrum dai pirati in soli 
tre mesi. Ogni fortezza venne posta sotto assedio e fu attuata un’intelligente 
politica per convincere i pirati a collaborare, una sorta di strategia dei 
pentiti ante litteram: chiunque infatti avesse aiutato Roma avrebbe avuto la 
vita salva e avrebbe goduto di un trattamento di favore. Un’azione così 
decisa nei confronti di un nemico tanto sfuggente come i pirati, 


paragonabili, con le dovute differenze, ai terroristi odierni, si spiega anche 
con il fatto che le loro scorrerie e i loro attacchi minacciavano direttamente 
l’approvvigionamento alimentare di Roma e di altre città dell’Impero. 
Pacificato e messo in sicurezza il Mediterraneo, i trasporti via mare vennero 
ulteriormente incrementati. 

Perché i Romani preferivano trasportare le derrate via mare anziché via 
terra, nonostante l’eccellente sistema stradale da loro costruito? La 
motivazione è essenzialmente economica. La modalità di trasporto via mare 
era meno costosa sulle lunghe distanze e in molti casi i tragitti fra due 
località erano più brevi e più veloci se effettuati navigando. Per esempio, il 
trasporto via mare di un determinato quantitativo di grano era, in media, 
circa trenta volte più economico rispetto a quello via terra. A questo però 
faceva da contraltare il fatto che navigare, nell’antichità, non era sempre 
agevole. Le navi non erano sicure come le attuali e in caso di tempesta, 
mare mosso o imprevisti vari, a volte l’unica difesa era quella di una 
preghiera per uscirne vivi insieme a tutto il carico. Proprio in relazione a ciò 
e poiché la navigazione era strettamente dipendente dal tempo atmosferico, 
si tendeva a non viaggiare fra settembre e maggio e in particolar modo tra 
novembre e marzo. Non era una disposizione giuridica ma una 
consuetudine dettata dalle condizioni del tempo. Le rotte marittime infatti 
erano legate ai venti dominanti e, fino a tempi relativamente recenti, 
viaggiare controvento non solo era difficilissimo ma anche estremamente 
pericoloso per la nave e il suo carico. 

Una curiosità: i venti anticamente non erano solo il “motore” delle navi 
ma anche in qualche modo le loro bussole. Cosa vuol dire? Le bussole, 
inventate dai Cinesi, vennero introdotte in Europa solo a partire dall’ XI 
secolo tramite gli Arabi. Il nome di questo utilissimo strumento di 
navigazione deriva dal legno di bosso con cui anticamente si costruiva la 
scatola che lo conteneva. 

Al tempo dei Romani, quindi, le bussole non esistevano e i marinai 
navigavano sfruttando la direzione del vento, che fungeva in questo modo 
da bussola. Inoltre, per navigare in mare aperto alcuni giorni senza alcun 
riferimento che avesse a che fare con la terraferma, i marinai di allora 
necessitavano anche di cielo sereno: il sole e le stelle erano infatti 
fondamentali per orientarsi. Conoscendo la direzione dei venti e i principali 
punti di attracco, servendosi della linea dell’orizzonte nei vari percorsi e 


sapendo come muoversi in mare aperto seguendo le stelle si poteva 
navigare per alcuni giorni senza aver bisogno di carte nautiche. Questo ci fa 
capire anche come il concetto di “tempesta” per i Romani fosse in realtà 
molto più ampio del nostro. Oggigiorno infatti, comunemente parlando, 
quando ci si riferisce al maltempo in mare si vuole indicare una situazione 
in cui ci sono onde molto alte, venti forti ecc., mentre per i Romani una 
tempesta poteva anche caratterizzarsi per l’assenza di cielo sereno e la 
conseguente impossibilità di orientarsi o per la perdita della direzione del 
vento. Anche la bonaccia poteva essere un’altra faccia di questo allargato 
concetto di “tempesta”. Non solo mare mosso quindi, ma anche condizioni 
meteorologiche non ottimali potevano influire negativamente sul trasporto 
via mare. 

Questo giustificava il fatto che il costo del rischio cambiasse 
sensibilmente a seconda delle stagioni aumentando, come si può intuire, 
prima e dopo l’estate. Tutto ciò comunque non significa che d’inverno non 
si viaggiasse mai, anzi, ma erano soprattutto trasporti di cabotaggio, ovvero 
di ormeggio in ormeggio, oppure sì cercava di navigare sotto costa e, anche 
nel caso in cui bisognasse compiere traversate più lunghe, si facevano tappe 
intermedie sulle isole. Per le traversate in mare aperto era quindi altamente 
consigliato mettersi in viaggio in primavera e in estate. 

Il trasporto descritto fino ad ora riguardava tutte quelle derrate alimentari 
non facilmente deperibili, come il grano per esempio. Invece latticini, 
verdure, ortaggi, uova o frutta, che venivano prodotti comprensibilmente 
non lontano da Roma o dalle altre grandi città, erano trasportati via terra. 
Anche le bestie da macellare viaggiavano sulle strade e sappiamo che una 
parte della carne arrivava comunque conservata sotto sale. Nel caso del 
pesce, invece, o era venduto fresco nei mercati locali oppure veniva fatto a 
pezzi e messo in salamoia all’interno di grandi barili così da poter essere 
trasportato agevolmente in tutto l’ Impero. In quest’ultimo caso, però, aveva 
un prezzo molto inferiore rispetto a quello fresco. 

Nel caso del trasporto di liquidi via mare invece, come olio, vino o il 
famoso garum, venivano usate le anfore. ® Di questi contenitori esistono 
moltissimi tipi, ma le anfore da trasporto erano caratterizzate dal fondo a 
punta. Perché avevano un fondo a punta che non permetteva di farle 
rimanere in equilibrio una volta poggiate a terra? La spiegazione è che esso 


serviva per poter infilare le anfore nella sabbia che si trovava nella stiva 
della nave. Questo accorgimento non solo garantiva stabilità durante il 
trasporto ma facilitava anche la sistemazione di altre anfore (che venivano 
quindi stipate a piani sovrapposti) quando si preparava il carico. Una volta a 
terra, poi, allorché il contenuto delle anfore doveva essere svuotato, la punta 
poteva essere usata come presa. Ecco il perché di una tale forma. 

Una particolarità riguarda le anfore usate per trasportare il vino. Molte di 
esse infatti presentavano un foro nella parte bassa chiuso da un turacciolo. 
La spiegazione di questo foro va forse ricercata in quello che era chiamato 
il pactum degustationis, che consisteva nella possibilità per il compratore di 
assaggiare il vino per valutarme la bontà. Poiché fenomeni come 
l’inacetimento e la formazione di mucillagine erano abbastanza frequenti a 
causa degli approssimativi processi di vinificazione e conservazione, si 
decise di stabilire la possibilità per i compratori di procedere alla 
degustatio, il controllo tramite assaggio. Un’eventuale dichiarazione di 
gradimento andava poi sancita ufficialmente per prevenire sgradevoli 
controversie. Alla fine il vino, specialmente se costoso, era merce pregiata e 
il diritto romano, sempre sorprendentemente all’avanguardia, non poteva 
mancare di disciplinare puntualmente una materia delicata come questa. 


Le anfore: contenitori “parlanti” 


Il fondo del Mediterraneo da molti è considerato come la più grande area 
archeologica del mondo per l’alto numero di navi che nel passato hanno solcato le 
sue acque e sono poi finite adagiate (per una ragione o per l’altra) sui suoi fondali. 
Grazie allo sviluppo dell'archeologia subacquea, sono moltissime le navi romane 
scoperte con il loro carico di anfore più o meno in buono stato. Spesso le condizioni 
di conservazione sono talmente efficienti che il contenuto delle anfore è addirittura 
intatto o comunque identificabile. Si rinvengono tracce di liquidi o semiliquidi e in 
particolare vino, garum, olio ma anche frammenti di olive, granaglie, frutta secca o 
pesce in salamoia. Le anfore, che avevano forma diversa a seconda della 
mercanzia trasportata, erano recipienti resistenti e maneggevoli ed erano 
certamente il tipo di contenitore preferito per i trasporti via mare. Venivano sigillate o 
chiuse con tappi di sughero e sulla loro superficie molte volte riportano ancora 
indicazioni di vario tipo, scritte impresse con un marchio o dipinte con l'inchiostro. 
Non è sempre facile capire il significato di queste scritte ma nella maggioranza dei 
casi si tratta di indicazioni relative all’officina di produzione dell’anfora stessa o 
concernenti il loro contenuto. Più che rappresentare una sorta di antenato delle 
moderne “etichette” destinate al consumatore, queste informazioni erano un 
documento di trasporto a uso dei magazzinieri e ci danno ovviamente informazioni 


preziose su quanto sviluppato fosse il commercio dei Romani via mare. Le anfore 
avevano vita breve: dopo il travaso del loro contenuto non venivano riutilizzate ma 
fatte a pezzi e smaltite nelle discariche oppure riutilizzate nell'edilizia. 


Le navi che si allestivano per lunghe traversate in alto mare potevano 
raggiungere grandi dimensioni e avere una capienza di due-trecento 
tonnellate. Dopo l’ormeggio in porto, quando un’imbarcazione di tale mole 
aveva terminato il suo viaggio, molte volte erano necessarie altre operazioni 
per far arrivare a destinazione la merce: essa veniva infatti caricata su 
battelli più piccoli che potevano attraccare agevolmente ai moli oppure 
essere trasferita su chiatte che dovevano risalire il corso dei fiumi. 

L’entità del traffico via mare era sbalorditiva per quei tempi. Sembra che 
ogni anno giungessero a Roma circa 250.000 tonnellate di cereali e 10.000 
di carne, 300.000 ettolitri di olio e 1.500.000 di vino. Una parte di queste 
derrate era costituita da tributi imposti alle province, che venivano riscossi 
direttamente in natura oppure acquistati a prezzi volutamente bassi imposti 
dall’ amministrazione centrale romana. 

Come si è visto, il “granaio” di Roma per eccellenza durante l’epoca 
imperiale fu l’Egitto. Il grano veniva raccolto in magazzini pubblici e da 
questi trasportato fino ad Alessandria, dove era caricato su navi speciali che 
lo portavano a Roma. Ogni singola operazione era controllata con estrema 
cura da diversi funzionari e non poteva essere diversamente: ne andava 
dell’approvvigionamento della capitale dell’Impero. Anche il numero di 
persone che lavoravano nel mondo dei trasporti via mare era altissima: si 
andava dalle schiere di facchini cui toccava il compito più faticoso di 
spostare la merce, agli addetti ai controlli che ne verificavano lo stato e ne 
calcolavano l’entità, fino ai funzionari addetti alla riscossione di eventuali 
dazi. Ovviamente, proprio come oggi, il trasporto incideva sul costo finale 
dei prodotti e, generalmente, tutti quei cibi importati da lontano erano di 
solito riservati alle tavole dei più benestanti, che ne facevano uso non solo 
per nutrirsene ma anche per mostrare a eventuali ospiti la propria ricchezza. 

I porti romani erano sempre molto ben attrezzati e quando le mercanzie 
arrivavano venivano stivate in magazzini costruiti spesso a più piani e 
caratterizzati da porticati. Qui, gli alimenti e in generale tutti i prodotti che 
giungevano via mare potevano giacere anche per tempi relativamente 


lunghi prima di essere stoccate e vendute. Le merci più facilmente 
deperibili potevano contare su una serie di accorgimenti tecnici escogitati 
dagli ingegneri romani come, per esempio, i pavimenti rialzati dei 
magazzini, un espediente che proteggeva i prodotti da parassiti o umidità. 


Tutte le strade portano a Roma 


Le avversità possono essere 
delle straordinarie occasioni. 


THOMAS MANN 


Nell’antichità, e sino all’avvento della Rivoluzione industriale, una buona 
parte degli alimenti consumati era costituita da prodotti locali facilmente 
deperibili, difficili da conservare e conseguentemente da trasportare per 
lunghe distanze. Il trasporto era comunque necessario dal luogo di 
produzione al mercato interno della città o al centro in cui i prodotti 
sarebbero poi stati venduti. Era questo uno spostamento che si effettuava a 
dorso di somari o usando semplici carretti e copriva comunque una breve 
distanza, data la deperibilità della merci. Per tutti quegli altri alimenti 
invece che erano in grado di essere trasportati per lunghi tragitti senza 
pericolo di deteriorarsi, lo sviluppo di un’efficiente rete stradale e il grado 
di sicurezza garantito dall’ amministrazione romana fecero sì che anche cibi 
che non fossero a “chilometro zero” potessero raggiungere i mercati dei 
grandi centri dell’ Impero come Roma, Alessandria o Efeso. 

L’antica rete stradale romana fu di fondamentale importanza non solo 
per la circolazione di merci e persone ma anche per la diffusione di nuove 
idee. I Romani realizzarono almeno ottantamila chilometri di strade 
disseminate lungo tutto l'Impero. Questa lunghezza è pari circa a due volte 
la circonferenza della Terra e spiega bene come le strade rappresentino uno 
dei più grandi lasciti degli ingegneri romani. Questa immensa rete stradale 
collegava tutti i più importanti centri urbani dell’Impero ed era talmente 
capillare che l’ Europa non conobbe un migliore e più sviluppato sistema di 
collegamento fra centri urbani fino agli inizi del XIX secolo, praticamente 
fino a ieri. Vaste regioni dell’Europa, del Nordafrica e del Medio Oriente 
divennero parte di un unico sistema efficientemente collegato dove eserciti, 


mercanti, imperatori, impiegati dell’amministrazione, artisti in trasferta, 
lavoratori del sistema postale ecc. potevano raggiungere tutti i centri 
cittadini, e non solo, nel modo più diretto possibile. L’unificazione 
geografica dell’ Europa sembra essersi realizzata per la prima volta al tempo 
dei Romani grazie alle strade che essi costruirono. 


Cibo ed esercito 


A partire dall'età repubblicana il vitto dell'esercito era parzialmente standardizzato in 
quanto i militari ricevevano un rancio minimo uguale per tutti il cui costo veniva 
trattenuto dalla paga. Questo rancio però era lontano dall'essere sufficiente per la 
dieta di un legionario, specialmente durante le campagne belliche o nei momenti di 
particolare fatica. Ogni soldato quindi acquistava cibo per conto proprio dai tanti 
mercanti che si aggiravano nei dintorni dell'accampamento e a volte anche al suo 
interno. Durante le spedizioni in territorio nemico, data la pericolosità e l’incertezza 
della situazione, non sempre si riusciva a garantire l’approvvigionamento previsto e 
in quei casi l’unica soluzione era requisire o depredare quello che il posto aveva da 
offrire. C'erano comunque alcune derrate che erano considerate indispensabili come 
l'acqua potabile, il frumento, il vino e l'aceto, e questi erano sempre conservati e 
stoccati con molta cura. Quando invece in età imperiale l’esercito divenne 
sedentario, il suo rifornimento rappresentò una delle voci più importanti del bilancio 
statale. Secondo alcune stime, sembra che i soldati da sfamare fossero un numero 
che oscillava fra 300.000 e 400.000 e che si traduceva in 100-150.000 tonnellate di 
frumento all'anno. Quando possibile, si cercava di organizzare l’approvvigionamento 
a livello locale grazie a tributi, requisizioni e acquisti, e sappiamo che una parte 
dell'esercito, divisa in accampamenti permanenti, produceva in proprio tutto il 
possibile sfruttando terreni direttamente collegati con gli acquartieramenti. 
Certamente, però, una parte delle provviste arrivava da lontano e, in alcuni casi, 
anche da molto lontano. 


Le grandi vie di comunicazione nacquero inizialmente per ragioni 
militari ma, a mano a mano che l’Impero si espandeva, si avvertì sempre di 
più il bisogno che le legioni riuscissero a spostarsi con maggiore rapidità 
dapprima in Italia e poi via via sempre più lontano. Perlopiù erano proprio i 
militari che costruivano le strade, coadiuvati da prigionieri di guerra e 
schiavi. Esse superavano ostacoli e barriere naturali grazie a ponti e viadotti 
e gli ingegneri romani, a seconda del territorio, ne adattavano il percorso 
alle circostanze, per esempio sopraelevando la strada rispetto al terreno in 
quelle zone dove nevicava frequentemente, oppure tagliando speroni di 
roccia per ricavare strade a picco sul mare o sventrando l’area interessata 


nel caso di ostacoli come grandi massi o terreni montuosi o collinari. Più 
rari erano i tunnel, anche se non completamente assenti, come per esempio 
quello della gola del Furlo nelle Marche, realizzato da Vespasiano nel I 
secolo d.C. 

Lungo le vie consolari vi erano anche i marciapiedi e a intervalli regolari 
erano posizionate le pietre miliari, cippi che venivano usati per indicare le 
distanze. Questi cippi erano generalmente delle piccole colonne con 
un'iscrizione che riportava la distanza dalla città di partenza della strada o a 
quella più vicina, il nome del magistrato o dell’imperatore a cui si doveva 
quella particolare via di comunicazione o colui che l’aveva fatta restaurare e 
a volte informazioni tecniche come il materiale usato per la sua costruzione. 
Queste colonnine erano presenti ogni mille passi romani, da cui il nome di 
“pietra miliare”. I Romani misuravano infatti le distanze in miglia e un 
miglio corrispondeva alla distanza percorsa con mille passi. Un antico 
miglio terrestre era più corto di uno attuale attestandosi a 1478,50 metri. La 
ragione di ciò risiede nel fatto che nell’antichità i Romani erano di statura 
mediamente più bassa dell’attuale e di conseguenza mille passi coprivano 
una distanza inferiore. 

Questi cippi, utilissimi per chi allora viaggiava, possono essere 
considerati gli antenati delle nostre indicazioni sulle autostrade o dei nostri 
GPS. Per la prima volta nella storia dell’uomo, grazie a queste indicazioni, i 
viaggiatori sapevano esattamente dove si trovavano e la loro posizione. Il 
rinvenimento di alcuni di questi cippi in molti casi è stato anche importante 
nel fornire dati agli archeologi riguardanti l’esistenza di strade in zone in 
cui se ne era persa la memoria. 

Tutte le strade dell’ Impero iniziavano idealmente dal Miliarium Aureum, 
una colonna di bronzo dorato eretta da Augusto nel 20 a.C. e che era posta 
nel Foro Romano, non lontano dal tempio di Saturno. Da questa colonna, 
secondo un’ipotetica ricostruzione (che manca però di riscontro nelle fonti 
oltre al fatto che le distanze delle strade venivano conteggiate a partire dalle 
Mura), i Romani misuravano le distanze che intercorrevano tra Roma e le 
più importanti città del suo dominio. Quel punto esatto veniva quindi 
considerato il centro ideale dell’Impero che, grazie alle strade, possiamo 
dire fosse “globalizzato”, potendo usare per la prima volta nella storia 
umana questo termine. Era possibile andare dovunque e da qualunque luogo 
dell’Impero si poteva raggiungere la Città Eterna: per questo motivo ancora 


oggi si dice che “tutte le strade portano a Roma”. Questo famoso detto, 
presente in molte culture e con significati anche leggermente diversi, trae 
origine proprio dall’efficiente sistema stradale realizzato dai Romani in 
secoli di dominazione. 

Come si costruiva una strada romana? La tecnica venne inventata dagli 
Etruschi, ma ai Romani dobbiamo però importanti migliorie nella 
realizzazione di queste vie di comunicazione. Si iniziava scavando una 
specie di trincea che veniva riempita con uno spesso strato di sassi e argilla, 
una specie di fondamenta della strada. Il secondo strato era costituito da 
resti di mattoni, pietre e sabbia, il tutto mischiato con calce; il terzo era 
realizzato con pietrisco e ghiaia e aveva l’importante funzione di drenare il 
manto stradale dall’acqua in caso di pioggia; e il quarto e ultimo strato è 
anche quello che possiamo vedere ancora noi oggi a Roma e dintorni: 
ovvero una copertura di lastre di pietra basaltica durissime ed estremamente 
resistenti. Le strade, poiché erano costruite a strati, venivano chiamate via 
strata, e dalla parola strata deriva il nostro termine “strada”, in inglese 
street, in tedesco strasse, in olandese straat e così via. A differenza di come 
sembrano oggi, le strade al tempo dei Romani erano lisce e levigate ed 
erano perfettamente resistenti a pioggia, gelo o inondazioni. Addirittura 
venivano “testate” a piedi nudi per verificare la levigatezza delle pietre. 

Un’altra caratteristica delle strade romane, che le rendeva simili alle 
nostre autostrade, era la presenza di stationes, una sorta di bar con rimessa 
dove ci si poteva rifocillare mangiando qualcosa e si potevano anche 
cambiare i cavalli. Disseminate lungo tutte le arterie principali erano anche 
le mansiones, una specie di motel, alcune delle quali erano dotate anche di 
piccole terme e offrivano dei servizi extra per i viaggiatori stanchi (come 
per esempio le prostitute). 

Idee, correnti di pensiero, movimenti artistici, confessioni religiose ma 
anche merci e tantissimi alimenti hanno viaggiato per secoli lungo le strade 
romane spostandosi da una parte all’altra dell’Impero nella maniera più 
diretta possibile e soddisfacendo così le più svariate richieste negli angoli 
più remoti di una bella fetta del mondo allora conosciuto. 

I cibi che venivano trasportati lungo le strade dell’Impero non 
viaggiavano soltanto in recipienti di argilla come orci, giare o anfore (e 
come si potrebbe pensare data la grande abbondanza di frammenti di esse 
che ci sono giunti). La merce infatti era trasportata anche in contenitori 


realizzati con materiali deperibili come ceste di vimini, sacchi di tela o 
cassette di legno. Nel caso del vino, invece, nell’area mediterranea esso 
veniva trasportato, come si è visto, dentro anfore ma nelle province 
settentrionali, invece, già si usavano le botti di legno sia per il trasferimento 
che per la conservazione. Oltre a queste si utilizzavano anche otri in pelle. 

Pertanto in questo modo si spostava il cibo lungo le strade romane che, 
come il sistema circolatorio di un corpo umano, costituivano un insieme 
straordinariamente efficiente e uno dei migliori modi per unire le lontane 
province dell’Impero. In un’epoca in cui i trasporti aerei o su gomma non 
esistevano, grazie alle strade si potevano trovare nelle principali città 
dell’Impero prodotti che venivano da posti distanti anche migliaia di 
chilometri. La combinazione fra un sistema stradale così capillare e le 
tecniche di conservazione dei cibi allora note faceva sì che, come diceva il 
medico Galeno nel II secolo d.C., a Roma si potesse mangiare una crostata 
di mele cotogne prodotta in Siria! Era questo un aspetto sorprendentemente 
moderno del mondo romano. 


Una meraviglia assoluta: gli acquedotti 


Non conosciamo mai il valore dell’acqua 
finché il pozzo non è asciutto. 


THOMAS FULLER 


«Ma se qualcuno calcolerà scrupolosamente l’abbondanza di acqua fornita 
alle fontane pubbliche, alle terme, alle cisterne, ai canali, alle case, ai 
giardini, alle ville suburbane, e la distanza da cui essa proviene, gli archi 
costruiti, le montagne perforate, le vallate livellate, egli vi confesserà che 
mai è esistita cosa più mirabile sull’intera Terra.» Così si esprimeva con un 
pizzico di giustificato orgoglio Plinio il Vecchio in relazione agli 
acquedotti, una delle meraviglie degli antichi ingegneri romani. Nel corso 
dei secoli essi costruirono undici acquedotti” che a Roma servivano le 
numerosissime monumentali fontane pubbliche, le terme, i bacini usati per 
le naumachie e le case di pochi privilegiati che avevano il lusso, come 
precedentemente spiegato, di poter usufruire di acqua corrente. 


Agli inizi della storia di Roma, il Tevere, i pozzi e le sorgenti in città o 
nei suoi immediati dintorni furono in grado di soddisfare il fabbisogno della 
popolazione, ma successivamente la crescita demografica e lo sviluppo 
urbanistico imposero una diversa soluzione per approvvigionare di acqua la 
città di Roma in espansione. Come già detto, fu Appio Claudio Cieco a far 
costruire l’Aqua Appia, il primo di una lunga serie di acquedotti, l’ultimo 
dei quali verrà realizzato dall’imperatore Alessandro Severo nel 226 d.C. 
per alimentare le Terme Alessandrine nel Campo Marzio. La distanza 
coperta dalla totalità di tutti gli acquedotti che rifornivano Roma era di circa 
cinquecento chilometri, l’ottanta per cento dei quali realizzati attraverso 
spechi (ovvero canali di conduzione) sotterranei e solo il restante venti per 
cento attraverso le famose arcate, alcuni resti delle quali sopravvivono non 
solo a Roma ma in diversi paesi europei e non. 

Come facevano gli antichi Romani a convogliare grandi quantità d’acqua 
e quali erano le fasi da seguire per costruire un acquedotto? Tutte le sorgenti 
erano situate fuori Roma e a una quota più alta della città. Questo 
particolare era indispensabile in quanto l’acqua si muoveva verso Roma 
unicamente grazie alla forza di gravità. I Romani infatti non conoscevano 
ancora le pompe e l’unico modo per spostare grandi quantità d’acqua era 
attraverso la costruzione di strutture che dalla sorgente la potessero 
convogliare verso la città sfruttando appunto la forza di gravità. Questo 
significava che gli acquedotti dovevano mantenere una pendenza costante 
durante tutto il tragitto per evitare di creare punti in cui l’acqua ristagnasse 
o arrivasse troppo velocemente creando problemi di pressione. I primi passi 
da compiere per la progettazione e la cantierizzazione di un acquedotto 
erano innanzitutto la scelta delle sorgenti; poi lo studio analitico dei 
percorsi con la previsione e la soluzione dei problemi tecnici che la 
morfologia del territorio imponeva; infine si procedeva all’acquisizione da 
parte dello Stato dei terreni che dovevano essere attraversati dalle opere di 
canalizzazione. 

I lavori di un acquedotto avevano dunque inizio con il fondamentale 
lavoro di ricerca delle sorgenti che dovevano garantire un flusso regolare di 
acqua limpida e pura. La fonte veniva scelta non solo in base alla sua 
purezza ma anche in relazione alla temperatura, al sapore e a eventuali 
proprietà medicamentose. Le sorgenti dovevano trovarsi lontane da fonti di 
inquinamento naturale e dovevano risultare prive di piante, alghe, muschi o 


canneti. Una sorgente ideale veniva studiata anche in base agli animali che 
vi si abbeveravano e campioni di acqua venivano prelevati e posti in 
contenitori di bronzo per verificarne la qualità, l'eventuale torbidità o 
l’effervescenza. 

La parte iniziale dell’acquedotto era chiamata caput aquae ed era 
costituita da un bacino di raccolta creato con sbarramenti artificiali nel caso 
di una sorgente in superficie o di un fiume o, nel caso di una sorgente 
sotterranea, da pozzi e cunicoli che indirizzavano la falda acquifera in un 
unico canale artificiale. Immediatamente dopo venivano realizzate una o 
più camere di decantazione dove l’acqua poteva essere purificata e lasciarsi 
alle spalle le impurità depositandole sul fondo. Successivamente avevano 
inizio i condotti dell’acquedotto che venivano costruiti in muratura o in 
pietra e rivestiti internamente di cocciopesto, un impasto di laterizi e calce 
che rendeva impermeabile il canale di conduzione. Il percorso dello speco, 
come già evidenziato, era nella maggior parte dei casi sotterraneo e solo 
raramente a cielo aperto. Quando ancora oggi si vedono le arcate degli 
acquedotti, si può evincere che in quel tratto il flusso di acqua doveva 
attraversare vallate o dorsali collinari o fiumi e quindi si appoggiava su 
arcate o muri di contenimento per poi rientrare nel canale sotterraneo. 
Frequente e costante doveva essere la manutenzione dello speco soprattutto 
per via del calcare che tendeva a depositarsi all’interno del condotto. A 
questo proposito i Romani realizzavano tombini muniti di scale per la 
discesa nello speco sotterraneo e passaggi nel caso di un canale 
sopraelevato. L’acquedotto vero e proprio terminava con il castellum aquae, 
ovvero una costruzione a torre con camere di decantazione per un’ulteriore 
purificazione dell’acqua che poi, attraverso bocche e prese, si immetteva 
nelle condutture urbane che garantivano un rifornimento continuo. A volte 
il “castello” terminava con una fontana monumentale che aveva lo scopo di 
celebrare l’arrivo dell’acqua a Roma. Altri castelli minori vennero realizzati 
in città e avevano anche in questo caso la funzione di ripartire l’acqua. In 
età imperiale un funzionario direttamente nominato dall’imperatore, 
chiamato curator aquarum, era preposto al controllo, al mantenimento, al 
buon funzionamento e alla regolarità delle erogazioni. Molte delle 
informazioni che abbiamo sugli acquedotti antichi ci vengono da un 
funzionario, Frontino, che divenne curator aquarum nel 97 d.C. e che 
scrisse un’opera, De aquae ductu Urbis Romae, dove tratta dei problemi 


dell’approvvigionamento idrico della capitale dell’Impero. La nomina di un 
funzionario preposto al controllo degli acquedotti e scelto personalmente 
dall’imperatore testimonia comprensibilmente la grande importanza che la 
fornitura di acqua rivestiva nell’antica Roma. 

Dopo la caduta dell’Impero romano d’Occidente (476 d.C.), gli 
Ostrogoti di Vitige nel 537, durante l’assedio a Roma, tagliarono gli 
acquedotti decretando la fine del loro utilizzo. Nonostante alcuni di essi 
siano stati restaurati successivamente, dopo alcuni secoli cessarono 
definitivamente di funzionare e gli abitanti di Roma iniziarono nuovamente, 
come ai primordi della loro storia, ad attingere acqua dal Tevere, dai pozzi o 
dalle sorgenti. 

L’unico acquedotto oggi ancora in funzione è l’Aqua Virgo, costruito da 
Agrippa, fedele collaboratore e genero di Augusto, nel 19 a.C. Il suo 
condotto, quasi interamente sotterraneo, ha inevitabilmente subito nel corso 
di due millenni di storia innumerevoli restauri. Proprio a causa però della 
sua mancata sopraelevazione per la maggior parte del suo percorso, questo 
acquedotto non venne mai distrutto o tagliato ed ecco perché è ancora oggi 
funzionante. Alimenta alcune delle fontane più famose del centro di Roma: 
la Barcaccia a piazza di Spagna, la fontana dei Quattro Fiumi a piazza 
Navona e la fontana di Trevi. Quest’ultima è il suo straordinario punto 
terminale in città. Il nome di Virgo, “vergine”, deriverebbe, secondo la 
leggenda, da una vergine che indicò ai soldati il punto esatto delle sorgenti. 
Più verosimilmente il nome è legato alla purezza e all’assenza di calcare di 
quest’acqua. 

Se questo è l’unico acquedotto antico a essere ancora in funzione 
(restauri a parte), il primo a essere costruito a Roma, come si è visto, fu 
l’Aqua Appia, ma esso non fu il primo in assoluto realizzato in epoca antica. 
Di acquedotti ne esistevano già in Grecia e in Magna Grecia tuttavia, a 
differenza di alcuni tratti di quelli romani costruiti nei secoli successivi, essi 
erano in gran parte sotterranei o scavati nel terreno. Anche questo primo 
acquedotto romano correva in gran parte sottoterra. Nella storia di Roma la 
costruzione di acquedotti sotterranei era l’opzione preferita non solo perché 
era più economica ma anche perché in questo modo le condutture erano 
meno esposte agli agenti atmosferici. Questo primo acquedotto era lungo 
sedici chilometri, attingeva da una sorgente situata lungo la Via Prenestina e 
arrivava in città nell’area corrispondente alla zona di Porta Maggiore 


terminando poi il suo corso vicino all’attuale chiesa di Santa Maria in 
Cosmedin. 

In epoca imperiale la portata di tutti gli acquedotti, nella stagione più 
favorevole, poteva superare il mezzo milione di metri cubi al giorno, poco 
meno di sei metri cubi al secondo. Poiché la popolazione di Roma giunse al 
milione di abitanti, l’approvvigionamento idrico garantiva una disponibilità, 
per ognuno di essi, di circa cinquecento litri giornalieri, una quantità 
elevatissima. 

Gli acquedotti di Roma, insieme a tutti gli altri costruiti ai quattro angoli 
dell’ Impero, rappresentarono una delle meraviglie del mondo antico; forse, 
data la complessità della loro progettazione e costruzione, furono la più 
grande opera ingegneristica del mondo romano. 


Dove fare la spesa? 


Il buon cibo è il fondamento 
della vera felicità. 


AUGUSTE ESCOFFIER 


Dove facevano la spesa i cittadini a Roma? Durante i secoli, i luoghi dove 
recarsi per le provviste nella capitale dell’Impero sono cambiati molte volte. 
Agli albori della storia dell’Urbe, il mercato principale era costituito 
dall’area del Foro Romano, considerato il luogo dei commerci per 
eccellenza. Vicino agli approdi sul Tevere e in posizione strategicamente 
centrale, il Foro per molto tempo svolse le funzioni di un grande mercato 
all’aperto alla pari delle altre due ampie piazze situate a pochi metri dal 
Tevere: il Foro Olitorio, specializzato nella vendita di frutta e verdura, e il 
Foro Boario, dove invece si poteva acquistare la carne. Questi due fori, oggi 
non più esistenti, erano collocabili sulla sponda sinistra del fiume fra le 
pendici del Campidoglio e l’ Aventino. Secondo la tradizione, fu il re 
Tarquinio Prisco, fra il VII e il VI secolo a.C., a installare nel Foro Romano 
le prime botteghe che vendevano generi alimentari, e in particolar modo 
carne. Verso la fine del IV secolo a.C., nel periodo in cui si andava 
sviluppando un’economia monetaria, i negozi di alimentari iniziarono a 
scomparire per lasciare il posto ai cambiavalute. Successivamente il 


commercio di cibi più costosi come la carne e il pesce si trasferì in appositi 
mercati chiamati macella (macellum al singolare), mentre il resto della 
distribuzione al dettaglio venne affidato alle botteghe che pian piano si 
diffusero in tutta la città. 

A Roma sono documentati solo tre macella. Il primo si trovava nell’area 
corrispondente più o meno all’attuale largo Corrado Ricci, non lontano dal 
Colosseo, dove più tardi venne costruito il Foro della Pace da Vespasiano 
(69-79 d.C.). Questo mercato risalirebbe al III secolo a.C. e probabilmente 
la pianta del successivo Foro della Pace ricalcherebbe quella di questo 
grande spazio. 

Perché il mercato in latino si chiamava macellum? Oggi in italiano 
questo termine evoca il mattatoio, il luogo dove viene preparata la carne per 
la vendita. Nell’antichità uno dei grandi problemi, come già accennato in 
precedenza, era quello della conservazione delle derrate alimentari durante 
il trasporto. Mentre i prodotti freschi o facilmente deperibili non potevano 
essere trasportati per lunghe distanze, gli animali invece presentavano il 
vantaggio di poter essere spostati facilmente a condizione che rimanessero 
vivi durante il viaggio. Quando un animale, come il maiale per esempio, 
veniva portato al macellum, ovvero al mercato, una volta terminato il suo 
viaggio veniva ucciso direttamente lì, ovvero macellato sul posto. Ecco 
perché oggi quindi questa parola ha questo significato. 

Il mercato antico, nella sua forma più consueta, era composto da un 
cortile porticato dietro il quale si aprivano le varie botteghe. Al centro del 
cortile c’era un edificio a pianta rotonda, porticato anch’esso, con finalità 
religiose e dove in molti casi potevano essere vendute le merci più costose, 
come per esempio il pesce. Poiché quest’ultimo, come altri alimenti 
nell’antichità, era facilmente deperibile, doveva essere trasportato facendo 
rimanere gli animali vivi. I pesci quindi venivano portati al mercato essendo 
prima stati sistemati in apposite vasche dove potevano essere visti, scelti e 
acquistati. Le vasche, dal momento che il pesce era ritenuto un alimento di 
una certa raffinatezza, si trovavano proprio all’interno di questo edificio 
rotondo al centro del cortile. 

Gli altri due macella a Roma di cui abbiamo notizia erano il Macellum 
Magnum realizzato da Nerone (54-68 d.C.) sul Celio e il Macellum Liviae, 
situato in un’area vicina all’ Arco di Gallieno, ovvero la Porta Esquilina: 
un’area strategica perché nelle vicinanze convergevano tre importanti vie di 


comunicazione (la Labicana, la Tiburtina e la Prenestina) verso uno degli 
ingressi della città. 

Il numero limitato di questi macella per una città grande come Roma si 
spiega con il fatto che qui si vendevano solo generi costosi e di lusso, come 
la came e il pesce. Per tutti gli altri cibi, la distribuzione era garantita dalla 
capillare diffusione delle botteghe. Stando a quanto possiamo ricostruire, le 
botteghe (tabernae) erano tante e le strade talmente affollate in alcune aree 
di Roma che, se avessimo la possibilità di tornare indietro nel tempo e di 
osservare la città dall’alto, Roma potrebbe tranquillamente sembrare un suk 
medio-orientale: affollata, colorata, vociante, palpitante, disordinata. Le 
botteghe erano ambienti molto semplici, dove l’essenzialità 
dell’arredamento si univa alla ristrettezza dei locali. Le tabernae erano sia 
esercizi commerciali sia le abitazioni dei proprietari (si trattava 
letteralmente della proverbiale “casa e bottega”...). Nella maggioranza dei 
casi, infatti, questi negozi avevano sul retro una o più stanze dove il 
commerciante viveva a volte anche con tutta la famiglia. In tutti questi 
esercizi erano presenti armadi e banchi dove si poteva stipare la merce e 
mostrare la stessa al momento della vendita. Molto comuni erano anche 
panche o sedili che avevano la doppia funzione di far fare con comodo gli 
acquisti ai clienti e di dare la possibilità al venditore di riposare durante i 
momenti di tranquillità della giornata. Le insegne erano in molti casi dipinte 
direttamente all’esterno e rappresentavano quello che veniva venduto. A 
volte la merce era raffigurata su piastre di argilla. 

Eccezion fatta per la presenza di nicchie, tavolini, mensole e cuscini, 
l’arredamento delle botteghe romane non includeva altro a meno che non si 
trattasse di negozi situati in zone centrali che trattavano prodotti di lusso. In 
quest’ultimo caso avremmo trovato decorazioni pittoriche o sculture, tende, 
forzieri o tappeti. 

Una curiosità: a Roma, come in molte altre città dell’Impero, alcune 
strade prendevano il nome dal tipo di prodotti venduti dalle botteghe lì 
presenti. Per esempio vicino al Foro di Cesare, il clivus Argentarius 
prendeva il nome dai molti cambiavalute (argentarii) presenti nella zona, 
così come il vicus Vitrarius, all’inizio della Via Appia, dai negozi 
specializzati nella vendita di oggetti di vetro, o il vicus Sandaliarius dai 
numerosi rivenditori di sandali. 


Altro luogo dove molto probabilmente si vendevano generi alimentari 
erano i Mercati Traianei, che erano (e in parte sono ancora) costituiti da una 
serie di edifici articolati su più livelli e considerati già allora una meraviglia 
architettonica. Oggi sono una delle aree archeologiche più belle e 
interessanti di Roma e uno dei rari posti dove si può respirare veramente 
l’atmosfera del tempo antico. Nonostante il nome faccia pensare a un 
complesso dove si commerciavano cibi e bevande, in realtà sembra che solo 
una parte di questa enorme costruzione fosse riservata a questo scopo, il 
resto aveva forse una funzione prevalentemente amministrativa. Qui, 
comunque, si vendeva un po’ di tutto: dai fiori alla frutta, dall’olio al vino e 
molto altro. 

Settimanalmente, poi, si organizzavano mercati periodici e, durante le 
grandi festività religiose, comparivano anche le fiere-mercato. A questo tipo 
di distribuzione bisogna aggiungere anche il commercio ambulante, che 
però svolgeva una parte sicuramente meno rilevante. 

Tutti coloro che nel corso dei secoli in tutti i principali centri dell’ Impero 
lavorarono nella distribuzione e nella vendita degli alimenti sono stati 
inghiottiti dalla storia e di loro oggi, così come per tante altre categorie di 
lavoratori, rimane solo la memoria che ci è stata tramandata tramite le 
epigrafi. Proprio grazie a queste ultime siamo in grado di identificare 
diverse tipologie di commercianti in generi alimentari e, spesso, anche di 
valutarne il livello sociale. Come in altri settori, queste attività erano 
frequentemente gestite da donne i cui nomi e la specificazione delle merci 
vendute sono giunti fino a noi solo grazie a suggestive lapidi funerarie. 


Pane = consenso 


Se non hanno più pane, 
che mangino brioche. 


MARIA ANTONIETTA 


Per una società antica, riuscire a sfamare la propria popolazione in modo 
continuo ed efficiente costituiva una sfida politica e sociale pari a quella del 
mantenimento dell’ordine pubblico, della pace o della salute. Già le città 
greche, ben prima di Roma, in circostanze eccezionali e in periodi di crisi 


procedevano a distribuzioni gratuite di grano, ma nessuna città del mondo 
antico raggiunse i livelli di organizzazione, di durata, di varietà di prodotti 
distribuiti e di numero di beneficiari come Roma. Fu proprio qui che 
l’immenso compito di nutrire la popolazione assunse caratteristiche e 
dimensioni senza precedenti coinvolgendo non solo le centinaia di migliaia 
di beneficiari ma anche le migliaia di addetti alle mansioni che ruotavano 
intorno al cibo. Solo Costantinopoli nel IV secolo d.C. presentò lo stesso 
livello di organizzazione, in quanto nuova capitale dell’ Impero. 

Perché a Roma si ricorse alle distribuzioni gratuite di grano e poi 
successivamente di altri prodotti? L'origine di tutto ciò va ricercata nel fatto 
che le società antiche, per soddisfare i propri bisogni alimentari, dovevano 
impiegare più del novanta per cento della popolazione nell’agricoltura. 
Questa percentuale storicamente non venne mai rispettata a Roma, dove la 
presenza di migliaia di persone che si dedicavano al commercio, alla 
politica o a moltissimi altri tipi di attività, alterò questo equilibrio. 
L’aumento della popolazione, a partire dalla Media Repubblica, gli 
imprevisti che potevano verificarsi nel trasporto del grano, cataclismi o 
raccolti a volte non abbondanti per via di condizioni climatiche sfavorevoli 
non fecero altro che esacerbare questo problema. 

I Romani non conoscevano il diritto al cibo, un’aspirazione della nostra 
epoca, ma avevano capito perfettamente quanto fosse importante distribuire 
gratuitamente derrate alimentari per tenere sotto controllo il popolo e far sì 
che non ci fossero motivi di disordini sociali: una delle preoccupazioni 
maggiori di chiunque si avvicendasse al potere. 

Prima dell’età dei Gracchi (II secolo a.C.) le distribuzioni di frumento a 
basso prezzo a Roma erano eventi straordinari e fu solo con Gaio Gracco, 
nel 123 a.C., che venne introdotta la regolarità delle frumentationes, ovvero 
delle distribuzioni di frumento. Esse continuarono, con l’unica interruzione 
durante l’età di Silla, fino alla metà del I secolo a.C. quando, nel 58 a.C., si 
stabilì che il frumento dovesse essere concesso gratuitamente. Si redassero 
delle liste di cittadini beneficiari, il cui numero variò nel tempo a seconda 
delle circostanze politiche ma, a causa di disordini vari nati in relazione alle 
modalità della distribuzione e al numero dei beneficiari stessi, Giulio 
Cesare e soprattutto Augusto, alcuni anni dopo, decisero di fissare a 
duecentomila il numero degli aventi diritto, numero che venne 
ulteriormente ridotto in seguito, sempre da Augusto, a centocinquantamila. 


Questo numero fu mantenuto dai suoi successori, nonostante gli aumenti 
dovuti alle abbondanti liberazioni di schiavi e all’inserimento nella lista di 
circa cinquemila ragazzi all’epoca di Traiano un secolo dopo. 

Fu proprio Augusto che, direi quasi coraggiosamente, agli inizi del suo 
principato si assunse in prima persona l’impegno di garantire la fornitura 
delle derrate alimentari, il loro trasporto, la conservazione e la sorveglianza 
sui fenomeni di speculazione, ma successivamente, verso 1’8 d.C., tutto ciò 
venne affidato al praefectus annonae, il prefetto dell’annona, un cavaliere 
direttamente nominato (e in caso revocato) dall’ imperatore. 

La prefettura dell’annona era una delle cariche più importanti nel 
governo della città di Roma e venne creata dopo che negli anni precedenti 
non solo si erano verificate diverse crisi nella distribuzione delle derrate ma 
anche carestie dovute a raccolti poco abbondanti, trasporti in mare non 
andati a buon fine e tensioni derivanti dal clima di instabilità politica 
nell’ultima parte del I secolo a.C. Grazie a questa istituzione Augusto creò 
un sistema capace di approvvigionare regolarmente Roma dopo i disordini e 
i malfunzionamenti del passato. La parola “annona” veniva da annus, 
“anno”, e indicava l’insieme dei prodotti agricoli essenziali, in particolare il 
frumento, che si raccoglievano nell’arco dell’anno, da cui il nome appunto. 
Ben presto il significato si estese per indicare la distribuzione di queste 
vettovaglie. Le spese per le distribuzioni erano pagate direttamente dalla 
cassa privata dell’imperatore e non dall’aerarium, la cassa dello Stato. Si 
tratta di un dettaglio interessante perché ci fa capire come tali elargizioni in 
questo modo venissero percepite come espressione della generosità 
dell’imperatore verso i suoi sudditi e ovviamente abilmente sfruttate dalla 
propaganda. Non era neanche un caso che queste distribuzioni su larga scala 
venissero effettuate proprio a Roma, la capitale e la città più popolosa 
dell’Impero. Essendo il centro del potere, in questo modo si voleva evitare 
qualunque tipo di rivolta o di malcontento che avrebbe potuto estendersi 
anche altrove. 

Chi erano i beneficiari? Si trattava di cittadini adulti, maschi, nati liberi e 
residenti a Roma. Questo privilegio non era né alienabile né trasmissibile e 
le donne, i bambini, i liberti e coloro che non risiedevano in città non ne 
usufruivano. Oggi queste distribuzioni gratuite di cibo si potrebbero 
interpretare come una sorta di elemosina, una specie di mensa dei poveri. In 
realtà chi riceveva gratuitamente le derrate era ben lontano dal considerarle 


in questo modo. Ricevere infatti del grano versato come tributo dalle 
province dell’Impero rendeva il cittadino che ne usufruiva orgoglioso di 
abitare nella più importante e potente città del mondo e lo faceva sentire a 
pieno titolo integrato con gli altri cittadini di Roma. 


Pregi (e difetti) di un’agricoltura più sana 


Il progresso che ha interessato l'agricoltura nei tempi moderni è stato talmente 
prorompente che oggi una distanza abissale separa la nostra agricoltura da quella 
antica. Tanto per fare un esempio, molti secoli fa per concimare il terreno non si 
usavano ovviamente diserbanti o fertilizzanti chimici ma il letame (ancora utilizzato 
oggi) e la cenere di stoppie bruciate appositamente. Per far sì che i terreni coltivati 
non esaurissero le loro riserve minerali, quasi ovunque bisognava alternare un anno 
di coltivazione a un anno di riposo oppure predisporre una coltivazione di tipo 
diverso. Certamente importanti devono essere state poi le conseguenze sui raccolti 
di parassiti e funghi vari che anticamente venivano combattuti utilizzando metodi 
non proprio efficaci, mentre adesso sono debellati grazie all'azione di 
anticrittogamici e pesticidi. Oggi, poi, la biogenetica aiuta molto nella selezione e 
nell’ibridazione delle sementi, cosa che nell'antichità ovviamente non era possibile. 
Da quel che si può supporre, però, e con differenze notevoli da regione a regione, la 
resa delle sementi di allora non era bassissima, anche se notevolmente inferiore 
rispetto all'attuale. Un'altra grande differenza era data dalla mancanza di 
meccanizzazione. Operazioni come per esempio la mietitura venivano effettuate a 
mano con le falci e, grazie alla presenza di masse di schiavi e contadini liberi, 
questo problema, almeno in teoria, non doveva risultare particolarmente grave. Se 
questo era vero per il mondo mediterraneo, dove era relativamente facile lavorare la 
terra, non altrettanto poteva dirsi invece per quelle regioni dove i terreni erano duri e 
c'era una scarsa densità abitativa, come nel caso delle pianure galliche. Non fu un 
caso che per ovviare a tali difficoltà fu proprio in queste regioni che vennero 
introdotte delle significative migliorie come un diverso tipo di aratro più pesante e 
una specie di trebbiatrice meccanica “montata” su un carro trainato da buoi. 


Come avvenivano le distribuzioni? Dato l’alto numero di persone che ne 
beneficiava, l’organizzazione, logisticamente parlando, era sicuramente 
molto complessa. I beneficiari, che venivano divisi a seconda dei giorni del 
mese per evitare assembramenti difficili da gestire, dovevano presentarsi al 
luogo di distribuzione muniti di una tessera, chiamata tessera frumentaria. 
Queste tessere erano documenti contenenti i dati personali dell’avente 
diritto, che conferivano a vita l’accesso al frumento pubblico. Erano con 
ogni probabilità delle assicelle o delle tavolette di legno su cui era indicato 


il giorno e il luogo esatto in cui l’interessato doveva recarsi per ritirare la 
sua razione mensile. 

Per il periodo repubblicano non sappiamo con certezza dove fosse questo 
luogo pubblico di distribuzione, ma siamo meglio informati per il periodo 
imperiale. Dal principato di Claudio in poi, infatti, le operazioni si 
svolgevano nella Porticus Minucia Frumentaria, un ampio spiazzo 
porticato che era situato tra le attuali via delle Botteghe Oscure e largo 
Argentina. L’elevato numero di persone che beneficiavano di queste 
distribuzioni ci può dare un’idea della complessità dell’organizzazione, dei 
quantitativi giganteschi di grano o di altre derrate che dovevano essere 
trasportati, immagazzinati e convogliati verso il luogo finale di 
distribuzione, senza dimenticare l’altissimo numero di addetti ai registri e al 
controllo delle tessere. 

A partire dal periodo dei Severi, cioè tra la fine del II e gli inizi del III 
secolo d.C., venne distribuito in modo regolare anche olio e con Aureliano, 
per cinque mesi l’anno, carne di maiale e vino a prezzo ridotto, oltre che 
pane. Questa diversificazione di generi elargiti comportò ovviamente anche 
un cambiamento dei luoghi dove avvenivano le distribuzioni: l’olio era 
distribuito nelle numerose mensae oleariae di Roma, mentre il pane 
coinvolse vari luoghi collegati alle panetterie. Nonostante i numeri delle 
elargizioni siano impressionanti soprattutto considerato quanti cittadini 
fossero coinvolti, sembra che a Roma confluisse una quantità di grano 
superiore al necessario. La motivazione ha a che vedere con il fatto che le 
eccedenze dovevano coprire periodi di carestia o penuria, potevano aiutare 
le città in difficoltà o, anche se non ve n’è la certezza, avevano la funzione 
di abbassare i prezzi quando aumentavano in modo incontrollato. In 
quest’ultimo caso svolgevano una sorta di funzione antispeculativa. 

Oltre alle elargizioni viste finora, in età imperiale cominciarono a 
prendere piede anche atti di liberalità di privati a favore di persone meno 
abbienti e in particolare di ragazzi e ragazze che provenivano da famiglie 
indigenti. Erano chiamate “fondazioni alimentari” e furono gli antenati di 
interventi messi in atto dagli imperatori stessi che elaborarono un 
programma vero e proprio di sovvenzioni destinato ai bambini poveri, le 
cosiddette “istituzioni alimentari”. 

Il primo imperatore che intervenne in questo senso fu probabilmente 
Nerva (96-98 d.C.), ma la testimonianza più significativa da questo punto di 


vista la fornisce Traiano (98-117 d.C.), che per questo e molti altri motivi 
venne definito già ai suoi tempi optimus princeps. Queste istituzioni 
costituivano una rendita destinata a dare in Italia i mezzi di sussistenza ai 
giovani poveri. Infatti gli agricoltori italici, i quali non godendo delle 
distribuzioni gratuite dei cittadini avevano dovuto a quei tempi acquistare il 
grano e svendere il loro vino perché in eccedenza, si ritrovarono ben presto 
in difficoltà economiche. 

Traiano destinò alcune somme della cassa imperiale per concedere 
prestiti a basso tasso di interesse ai proprietari terrieri delle città italiche, 
che dovevano far iscrivere nei registri della rispettiva città uno o più dei 
loro fondi a garanzia del prestito. Gli interessi accumulati venivano poi 
devoluti in favore dei bambini/ragazzi poveri della città. Un ottimo esempio 
di intervento lungimirante da parte dell’imperatore. 


Gastronomia per bambini e ragazzi 


A differenza di oggi, non pare esistesse nell’antichità romana una gastronomia 
specificamente dedicata all'infanzia se si eccettuano, come si è visto, alcuni tipi di 
biscotti destinati ai bambini. A giudicare dai testi di Varrone, Catone e Aulo Gellio, 
sembra che le porzioni per i ragazzi non potevano essere troppo abbondanti per 
evitare infiacchimenti. Anche in questo campo le ragazze erano trattate 
diversamente: a esse infatti in linea generale si assegnava un quantitativo di cibo 


inferiore rispetto ai loro coetanei maschi ed era uno squilibrio dato talmente per 
scontato da non necessitare di giustificazioni. Una prova di questo ci viene 
confermata dalle già citate istituzioni alimentari, i fondi prescritti da Traiano da 
destinare ai giovani bisognosi. Le quote per i beneficiari erano distinte per sesso: ai 
ragazzi sedici sesterzi al mese, alle ragazze dodici. La differenziazione fra i sessi 
non valeva invece per quanto riguardava la scelta degli alimenti. Almeno in questo, 
ragazzi e ragazze erano uguali. 


Il lato oscuro: cibo come veleno 


Il cibo che mangi può essere o la più sana e potente 
forma di medicina o la più lenta forma di veleno. 


ANN WIGMORE 


Nella nostra vita moderna, fra le tante paure reali o immaginarie che ci 
possono angosciare, difficilmente si riscontra quella di morire avvelenati 
dal coniuge, da un avversario politico o da chiunque altro non gradisca la 
nostra esistenza. Oggigiorno, infatti, quando si parla di veleno generalmente 
si fa riferimento a sostanze artificiali che inquinano il nostro pianeta o al 
veleno iniettato dal morso di serpenti, ragni, specie acquatiche o a sostanze 
che non bisogna respirare. Il rapporto che i Romani avevano con il veleno, 
invece, e in particolar modo quello che poteva essere propinato attraverso il 
cibo, era profondamente diverso. 

Se l’avvelenamento da cibo ci può far venire in mente storie di spie o i 
gialli di Agatha Christie, nell’antichità romana invece era una paura 
realistica. Già il poeta Catullo (84-54 a.C.) collocava il veleno fra i pericoli 
più temuti per l’uomo. Al di là della letteratura e dei tanti riferimenti al 
veleno in generale che si possono trovare nel mondo romano (non solo gli 
avvelenamenti ma anche i morsi di serpenti erano temutissimi in quanto 
dolorosissimi oltre che mortali in molti casi), a confermare indirettamente il 
diverso rapporto che i Romani avevano con il veleno è anche il fatto che i 
manuali medici dell’antichità riservavano sempre un ampio spazio a veleni 
e antidoti, segno di un timore diffuso e concreto. Mentre però l’essere morsi 
da una serpe era (ed è) nella maggioranza dei casi un evento fortuito, 
tutt'altro erano invece gli avvelenamenti premeditati, ovvero quei delitti che 
venivano messi in atto tramite veleno e che, stando a Giovenale, erano una 
delle cause più dibattute nei tribunali. E quale modo migliore di propinare 
veleno a un coniuge o a un avversario se non per mezzo di un buon piatto 0 
di un buon bicchiere di vino? 

Il problema degli avvelenamenti non solo era percepito in modo del tutto 
diverso rispetto da come potremmo percepirlo noi oggi, ma i Romani, quasi 
per assioma, associavano gli avvelenamenti da cibo alle donne. 
Nell’immaginario collettivo, allora come per molti secoli a venire dopo la 
caduta dell’ Impero, sarebbero state principalmente loro le responsabili degli 
avvelenamenti. Perché? La spiegazione non risiede tanto nel fatto che il 
veleno non comportava una colluttazione o violenza fisica (per esempio, 
come avrebbe potuto una donna gracile e minuta uccidere un marito grande 
e grosso?), quanto invece nel fatto che tra i compiti istituzionali di una 
brava e rispettabile donna romana, al di là del filare la lana, ci fosse anche 
quello di badare alla cucina. Quest’incombenza finiva con l’includere anche 


la preparazione di rimedi medicamentosi, pozioni, infusi e quant’altro. Le 
donne quindi, proprio per il loro ruolo che le voleva relegate a occuparsi 
della casa e in particolare della cucina, avrebbero acquisito nel campo della 
preparazione dei veleni un’esperienza che, insieme al pregiudizio che le 
voleva inclini al tradimento e all’inganno, le faceva sempre risultare 
sospette in presenza di un veneficio. Insieme all’accusa di dedicarsi alle arti 
magiche, la familiarità che le donne avrebbero avuto con i veleni veniva 
data quindi quasi per scontata. Questa associazione tra veleni e donne era 
già ben presente addirittura ai tempi del fondatore Romolo. Plutarco infatti 
ci racconta che egli «emanò anche certe leggi, una delle quali, severa, vieta 
alla donna di abbandonare il marito, ma permette all’uomo di ripudiare la 
moglie se fa uso di veleni, sostituisce i figli o commette adulterio». 

Quali erano allora gli “ingredienti” per preparare un veleno che potesse 
svolgere in maniera impeccabile il suo compito omicida? A giudicare dalle 
menzioni che ne fanno gli autori antichi, la più ampia varietà di tossici usati 
nell’antichità proveniva dal mondo vegetale. Per esempio l’aconito, che 
nelle sue radici contiene un potente alcaloide, l’aconitina, la quale può 
avere letali effetti sulla circolazione sanguigna, sull’apparato respiratorio, 
sul sistema nervoso, con blocco della respirazione e arresto cardiaco; la 
cicuta, famosa per essere stata usata da Socrate e da Seneca per darsi la 
morte e i cui sintomi ci vengono descritti da Platone quando racconta della 
fine del suo maestro, Socrate appunto; la mandragola, altra pianta famosa, 
fra gli altri motivi, perché il suo nome venne scelto come titolo di una 
celebre rappresentazione teatrale di Machiavelli; l’elleboro, nome con cui 
viene identificata una serie di piante che, se ingerite in quantità, provocano 
vomito, diarrea e collasso cardiocircolatorio. L’elleboro fu anche usato a 
scopi terapeutici. La sua tossicità e pericolosità non tratteneva gli antichi 
medici dal prescriverla come medicamento (era, tra l’altro, amarissima). La 
convinzione che un preparato curativo, per fare davvero effetto, dovesse 
essere pericoloso, e magari avere anche un sapore disgustoso, ha 
attraversato i secoli e in parte (soprattutto in relazione al concetto del 
“sapore cattivo”) è radicata ancora oggi. Vi era poi il tasso, un albero la cui 
linfa veniva usata non solo per confezionare veleni ma anche per intingervi 
le frecce prima di essere scagliate in guerra contro i nemici. Lo stramonio, 
la cui ingestione provoca, così come anche il giusquiamo, una serie di 
disturbi neurologici che vanno dalle allucinazioni al delirio per arrivare poi 


alla paralisi, al coma e alla morte. L’atropa belladonna, le cui bacche, al di 
là dell’aspetto piacevole e dal sapore gradevole, provocano forme di delirio, 
vomito, convulsioni e possono portare al decesso. L’oppio, che rallenta la 
respirazione fino al suo arresto e che veniva molto spesso usato dagli 
anziani infermi per suicidarsi. E infine (ma l’elenco non è esaustivo) i 
funghi velenosi come le micidiali amanite falloidi, la cui ingestione provoca 
nella quasi totalità dei casi una morte atroce. 

Tra i veleni di origine minerale invece vanno ricordati il piombo (anche 
se non abbiamo menzione che sia mai stato usato per uccidere qualcuno), il 
mercurio, che se ingerito si pensava distruggesse l’intestino, e soprattutto 
l’arsenico, che invece risulta essere uno dei veleni maggiormente usati. 
Quest’ultimo, noto fin dal V secolo a.C., non solo si trova comunemente in 
natura (nella maggioranza dei casì associato ad altri elementi come argento, 
nichel, cobalto, ferro, zolfo o antimonio), ma costituiva un veleno pressoché 
perfetto anche per via dell’assenza quasi totale di sapore. L’arsenico uccide 
danneggiando in modo gravissimo non solo l’apparato digerente ma anche 
quello cardiorespiratorio, portando l’intossicato alla morte. 

Per neutralizzare gli effetti letali che i veleni potevano avere si ricorreva 
a tutta una gamma di antidoti che erano però il più delle volte 
completamente inefficaci. Stando a Svetonio, anche Agrippina, madre di 
Nerone, per evitare di essere avvelenata dal figlio era solita assumere 
antidoti. Stessa abitudine aveva Marco Aurelio, che ogni giorno prendeva 
un antidoto contenente cannella (non sappiamo quanto davvero efficace). 
Mitridate VI, il re del Ponto che impegnò i Romani in ben tre guerre verso 
la fine della Repubblica, era ossessionato dall’essere avvelenato e aveva 
allora “sviluppato” un antidoto universale. La formula rimase segreta per 
tanto tempo fino a quando, dopo la vittoria dei Romani con Pompeo, venne 
scoperta e si constatò che altro non era che un banale mix di ruta, fichi, 
nocciole e sale. La formula venne poi arricchita più in là nel tempo fino a 
raggiungere i settantacinque ingredienti nelle prescrizioni del famoso 
medico Galeno. Si dice che Mitridate, per assuefare il suo corpo ai 
principali veleni che lo avrebbero potuto uccidere, era solito assumere 
costantemente dosi “omeopatiche” degli stessi sviluppando così una 
condizione di immunità che ancora oggi si chiama “mitridatismo”. Al 
riguardo è interessante notare come la parola latina venenum, da cui 
proviene la nostra parola “veleno”, anticamente aveva il significato 


ambiguo sia di “medicina” sia di “veleno”. Questa ambivalenza era dovuta 
al fatto che la differenza tra medicina e veleno non era tanto dovuta alla 
sostanza (o pianta) usata quanto invece al suo dosaggio. Maggiore era 
quest’ultimo e più alte erano le probabilità che la sostanza o il preparato in 
questione diventasse qualcosa di velenoso e non più di curativo. Il 
dosaggio, a seconda dei casi, faceva dunque pendere il significato della 
parola venenum verso “medicina” o verso “veleno”. 


II piombo avvelenava o no? 


Il piombo, grazie alla sua malleabilità e al suo basso costo, era un metallo molto 
usato non solo per la fabbricazione di recipienti, gettoni, statuette votive, giocattoli e 
molti altri tipi di oggetti, ma anche per le tubature dell’acqua. Già in età romana però 
(basta leggere alcuni passi di Vitruvio) c'erano forti sospetti sul fatto che potesse 
essere tossico. In realtà, in linea generale il piombo presente nelle condutture non si 
scioglie quando entra a contatto con l’acqua e conseguentemente non sembra 
essere così pericoloso. Tuttavia, in presenza di acque molto acide e dalla 
temperatura più alta del normale, che fossero stagnanti o che presentassero basse 
velocità di scorrimento, è possibile che il piombo si potesse erodere liberando 
sostanze nocive per l'uomo e determinando così casi di saturnismo. Quest'ultimo è 
una grave malattia che a volte può essere anche mortale e che causa pallore, 
debolezza, coliche, disturbi renali e in alcuni casi anche sterilità. Il nome deriva da 
Saturno, divinità associata dagli alchimisti a questo metallo. L'avvelenamento da 
piombo poteva essere poi più pericoloso per i bambini rispetto agli adulti, dal 
momento che il loro corpo era ancora in una fase di crescita e quindi più suscettibile 
alle conseguenze dell'esposizione a questa sostanza. In passato il fenomeno 
dell’avvelenamento da piombo venne notevolmente ingigantito fino a ipotizzare 
addirittura che potesse essere una delle cause che portò al crollo dell’Impero. Agli 
occhi degli storiografi del passato, infatti, la compagine imperiale non si dissolse 
solo a causa delle invasioni barbariche, della diffusione del Cristianesimo o della 
decadenza e del disfacimento dell’apparato di governo, ma anche perché molti 
cittadini romani vennero lentamente avvelenati da questa sostanza. La tendenza 
oggi è opposta e il fenomeno, seppur presente nell’antica società romana, deve 
essere ridimensionato. 


III 
Un parallelismo con oggi 


Il gusto e le sue bizzarrie 


Edamus, bibamus, gaudeamus. 
(“Mangiamo, beviamo, godiamo”) 


ASSURBANIPAL 


Perché alcuni cibi erano apertamente preferiti rispetto ad altri? Cosa ha fatto 
sviluppare quella che fu la gastronomia antica romana pur con tutte le sue 
evoluzioni attraverso i secoli? Esattamente come oggi, anche i Romani 
ottemperavano a dei “codici alimentari” che dipendevano da tutta una serie 
di fattori e che venivano dettati da istanze simboliche. In linea generale ogni 
gruppo umano e anche se l’uomo è, almeno sulla carta, onnivoro, tende a 
evitare una grande quantità di alimenti. Molto spesso nel passato il rifiuto di 
mangiare determinati cibi poteva essere dettato da inesperienza o ignoranza. 
Per esempio, si può dire che i Romani non si nutrissero di alghe 
commestibili semplicemente perché non sapessero delle loro proprietà 
nutritive (che invece oggi conosciamo). 

A volte invece ci si può o ci si poteva trovare di fronte a inibizioni 
dovute a fattori culturali o che riflettevano l’organizzazione sociale, 
economica, i valori di quel determinato tipo di società o il suo universo 
simbolico: elementi talmente radicati da non venire mai messi in 
discussione e che generavano tabù nei confronti di questo o quell’alimento. 
È interessante infatti chiedersi su quali basi nel corso della storia di una 
civiltà certi cibi vengano accettati e altri invece esclusi. 

Gli elementi che contribuiscono all’accettazione di un certo alimento 
rispetto a un altro dipendono non tanto da fattori soggettivi quanto invece 
da condizionamenti di natura sociale e culturale. Anche oggi il colore, 
l’aspetto, la consistenza e a volte il modo in cui si cuoce o si prepara un 


determinato cibo risultano essenziali nel renderlo più o meno invitante e 
appetitoso. Si tratta in ogni caso di un problema di percezione, e quindi 
culturale. Allo stesso modo, anche la medesima capacità di definire un 
sapore, nonostante le papille gustative siano presenti in ognuno di noi, 
deriva in buona parte dalle abitudini e dalla tradizione gastronomica con cui 
si è cresciuti e che ci accompagna sin da bambini. Un nostro vino odierno 
che oggi potremmo giudicare “secco”, è possibile che per un Romano 
potesse essere semplicemente leggermente “amaro”. Un Romano sarebbe 
inorridito nel vederci mangiare carne di cavallo, un animale che 
nell’antichità non veniva considerato assolutamente un potenziale alimento, 
così come alla tradizione occidentale può risultare fastidioso pensare che 
tanti secoli fa nell’universo romano si potessero mangiare i cani. 

Insomma, il gusto con il trascorrere dei secoli cambia, si evolve e si 
trasforma. E mentre per certi alimenti come per esempio il vino, l’olio 
d’oliva, la farina di frumento, i formaggi di pecora o la carne di maiale si 
può riscontrare in Italia un indiscutibile successo che dura dall’antichità 
fino ai nostri giorni, lo stesso non si può dire invece del modo in cui questi 
cibi venivano insaporiti o conditi. Questa diversa tradizione dell’insaporire 
e del condire i cibi rappresenta una tra le differenze più grandi fra la nostra 
gastronomia e quella antica. 

Tentare di delineare una storia del gusto è estremamente difficile 
soprattutto a causa dell’assenza di criteri accettati universalmente per 
giudicare e valutare la gradevolezza di un alimento piuttosto che di un altro. 
A creare confusione infatti è l’impossibilità di capire se determinati cibi 
siano stati percepiti come “buoni” o “accettabili” e quindi siano entrati di 
diritto per queste caratteristiche nella dieta oppure se, per esempio, la 
convenienza economica di un determinato alimento abbia contribuito a 
decretarne anche la conseguente “bontà” e quindi il suo successo. 

Si può pertanto dire che il gusto e ogni suo cambiamento nel corso dei 
secoli (anche nell’ambito della lunghissima storia di Roma) si accompagna 
all’evoluzione del sistema alimentare che ha poi in definitiva anche 
ripercussioni in altri settori come quello dell’economia o della società. 

Un esempio su tutti: la drastica diminuzione del consumo di farro e il 
conseguente aumento di consumo di frumento iniziato a partire dal II secolo 
a.C. a Roma (dal farro si ricava una farina che non è facilmente 
panificabile). Nell’arco di poche generazioni i Romani si sono trasformati 


da grandi consumatori di farro in grandi consumatori di pane. Questa 
trasformazione non nacque per caso ma ha collegamenti con altri fenomeni 
sociali come l’arrivo, sotto forma di tributi, di grandi quantitativi di 
frumento dalla Sicilia, l'aumento della popolazione in abitazioni che non 
disponevano di cucina, così come il fiorire di un numero altissimo di 
panetterie. Tutti questi elementi insieme e le loro strette correlazioni hanno 
contribuito a quel mutamento di gusto che da molti viene considerato come 
una piccola rivoluzione nel mondo della gastronomia romana antica. 

L’atteggiamento sospettoso o di ripulsa che si può avere nei confronti di 
quegli alimenti che non si conoscono viene definito come il “paradosso 
dell’onnivoro”. Una delle conseguenze di questo paradosso è che i gruppi 
umani tendono molte volte a identificarsi non solo nelle cose che mangiano 
ma anche nel modo in cui le mangiano. Se questo è vero oggi, lo era anche 
tanti secoli fa, quando si contrapponevano le abitudini alimentari romane a 
quelle considerate “selvagge” dei barbari, giudicate tali solo perché diverse. 

Qual era allora questo stile alimentare che agli occhi di un Romano era 
sinonimo di civiltà? Perché uno stile alimentare potesse essere giudicato 
civile da un antico Romano (di estrazione urbana) occorreva la presenza di 
tre elementi fondamentali: il pane, l’olio d’oliva e il vino. Questi tre 
alimenti, desunti dalla cultura gastronomica greca, erano anche il frutto di 
un paesaggio agricolo contrassegnato dall’abbondante presenza di vigneti, 
uliveti e campi seminati. Il paradosso dell’onnivoro è in qualche modo 
collegato anche con l’elaborazione e il relativo successo del modello della 
‘frugalità” dei tempi antichi. Molto spesso in letteratura compaiono 
richiami nostalgici a un’età non solo dell’Oro ma anche di una certa 
sobrietà alimentare che si pensava appartenesse ai primi tempi della 
Repubblica. Questa esaltazione di un’epoca perduta e perfetta da un punto 
di vista alimentare era però solo una provocazione letteraria e un modello 
ideale destinato alla parte più benestante della società, ovvero, 
paradossalmente, a quella fascia di persone che, essendo più ricche, si 
potevano permettere un’alimentazione più ricercata, quindi ben lontana 
dall’età a cui si volevano rifare. 


Ma i “barbari” erano davvero tali a tavola? 


Nell’antico mondo greco i barbari (parola dal significato onomatopeico, “bar-bar”) 
erano coloro che balbettavano, ossia che non parlavano greco ma altre lingue 
sconosciute: in pratica gli stranieri, coloro che non erano parte del mondo 
ellenofono. Nel mondo della Roma imperiale, oltre a questo significato ereditato 
alcuni secoli prima dall'universo greco, la parola “barbaro” si colorì anche di una 
sfumatura culturale: barbaro era colui che infatti rifiutava l'ordine romano, 
simboleggiato, fra le altre cose, dall'avanzato sistema legislativo. Il concetto di 
“barbaro” quindi non veniva solo usato per definire chi non si conformava a 
determinati standard socioculturali ma, per estensione, serviva agli stessi Romani 
come pietra di paragone per tutto ciò che non rientrasse nella consuetudine o nella 
“normalità” del loro modo di vivere. In relazione alle loro abitudini alimentari, molte 
popolazioni barbariche vennero dipinte nelle opere etnografiche antiche come 
selvagge (per l'assenza o per il limitato consumo di prodotti tipicamente “romani” 
come l’ulivo, il grano o la vite), ma in molti casi allo stesso tempo sobrie per via, per 
esempio, del fatto di mangiare senza ingozzarsi. In queste descrizioni è difficile 
capire quanto ci sia di vero e quanto sia invece frutto di fantasia o di pregiudizio. È 
interessante però notare come la descrizione ambivalente con cui sia i Greci sia i 
Romani descrivevano e giudicavano le popolazioni barbariche, considerate per molti 
aspetti allo stesso tempo sobrie e selvagge, riflette il disagio con cui Greci e Romani 
percepivano la loro condizione di genti “civili”. Un disagio dato dal confronto con 
mondi diversi e, a tratti, incompresi. 


I tre alimenti prima citati, l’ulivo il grano e la vite, data l’importanza che 
ebbero nella dieta dei Romani, assunsero anche una dimensione simbolica 
e, non a caso, acquisirono un ruolo centrale nella ritualità cristiana. La 
religione, e non solo quella cristiana ovviamente, contribuì certamente al 
successo di alcuni alimenti o a renderne altri veri e propri tabù. A Roma, 
invece, il paganesimo, salvo alcuni casi, non influì in maniera significativa 
sull’alimentazione. Mancavano infatti tempi o particolari giorni dell’anno in 
cui bisognava digiunare o cibi dichiarati impuri o non rispondenti a un 
determinato precetto. 

Nel caso della carne, per esempio, a eccezione del cavallo che non 
veniva consumato e, specialmente in età più antica, dei bovini che si evitava 
di macellare perché animali utili per altri impieghi, non c’erano particolari 
divieti o tabù dettati da precetti religiosi. Anzi, quando si compivano i 
sacrifici di animali sugli altari degli dèi, una parte della loro carne veniva 
poi distribuita fra gli officianti e i presenti, tant'è vero che spesso nei grandi 
santuari sorgevano, fra le altre cose, anche cucine e impianti triclinari 
destinati proprio alla cottura e al consumo della carne. Molto 
frequentemente i sacrifici procuravano tantissima carne che, se non 


mangiata tutta direttamente sul posto, veniva poi venduta a macellerie 
private o distribuita alla comunità o ai singoli cittadini per essere 
consumata. 

Se questo, molto sommariamente, era quello che succedeva nell’ambito 
del paganesimo, molti altri culti richiedevano invece l’astinenza da 
determinati cibi, come per esempio le fave o alcuni tipi di carne. In molti 
casi divieti di vario tipo obbligavano a preparare e ad assumere alcuni cibi 
in modi predeterminati, come nel caso della cucina kosher degli Ebrei, le 
cui procedure erano già state codificate in età romana. Da alcuni frammenti 
di anfore è stato scoperto che le comunità ebraiche si rifornivano di garum 
puro, ottenuto cioè dalla macerazione e fermentazione solo di pesce 
squamato, tralasciando quindi molluschi, anguille o murene. 

Per altri culti di provenienza orientale e che si diffusero nella prima età 
imperiale, mangiare insieme era parte di uno dei momenti più importanti 
della liturgia, come nel caso del Mitraismo e del Cristianesimo delle origini. 
Le differenti abitudini alimentari, come purtroppo succede anche oggi, 
molto spesso erano bersaglio del pregiudizio. Sui cristiani, per esempio, si 
malignava che nelle loro cene comunitarie si nutrissero nientemeno che di 
carne umana e che avrebbero apprezzato in particolare quella dei bambini. 
Cosa, ovviamente, ben lontana dalla realtà. 


Il pane, il vino (e l’olio) dei cristiani 


To sono il pane della vita; chi viene a me non avrà più fame e chi crede in me non avrà 
mai più sete. 


GIOVANNI 6,35 


La storia della cultura alimentare cristiana è estremamente interessante e, 
per certi versi, paradossale. Anche se può sembrare strano, in realtà non 
esiste un modello alimentare cristiano ma diversi modi per i cristiani di 
rapportarsi al cibo: c’è chi è onnivoro e chi è vegetariano, chi è ossessionato 
dal mangiare sano e chi invece considera la tavola il più grande dei piaceri 
della vita. Le scelte alimentari dei cristiani dipendono esclusivamente dalla 
persona e qualunque via si segua, tecnicamente parlando, può essere 


considerata cristiana dal momento che la tradizione di questa religione non 
prevede alcun tipo di vincolo da questo punto di vista. 

Sin dalle origini del Cristianesimo non si manifestarono preferenze verso 
questo o quel tipo di regime alimentare e, anzi, la linea che prevalse già dai 
tempi della predicazione apostolica fu quella della libertà. Il cibo non era 
buono o cattivo in sé e solo l’atteggiamento di chi mangiava o si avvicinava 
a determinati tipi di cibo poteva dare all’atto del mangiare un particolare 
valore. In questo i cristiani sin dai primi secoli sono stati profondamente 
diversi dagli Ebrei, che invece attribuivano ai cibi un valore oggettivo e li 
distinguevano a seconda della loro “purezza”. Tanti tipi di alimenti in molti 
casi potevano essere consumati così com’erano ma, a seconda dei casi, altre 
volte bisognava invece sottoporli a operazioni rituali che li rendevano 
“adatti” al consumo. La distinzione quindi tra alimenti “puri” e “impuri” e 
la conseguente scelta di escludere i secondi diventava utile anche per 
distinguere agli occhi degli altri il popolo eletto da Dio: come dire, “il 
popolo scelto, mangia cibi scelti”. 

Nella Bibbia si possono individuare tre tappe distinte della relazione fra 
gli uomini e Dio caratterizzate dall’elemento “cibo”. Sono tre patti, tre 
accordi che definiscono bene questo rapporto degli Ebrei con il cibo. Il 
primo ci porta indietro ad Adamo ed Eva, primo uomo e prima donna che si 
nutrivano di erbe e frutti spontanei. Un solo frutto è loro proibito: quello 
dell’ Albero della Conoscenza, quella conoscenza universale, superiore, e 
che in quanto tale è riservata solo a Dio. Nessun consumo di carne viene 
menzionato. Sembra quindi che i progenitori fossero decisamente 
vegetariani. È interessante notare come il testo biblico pare rifarsi in questo 
contesto a una sorta di mitica età dell’Oro primordiale comune a tante 
culture in cui uomini e animali vivevano in pace e armonia rispettandosi 
l’un l’altro e nutrendosi solo di quello che la terra produceva 
spontaneamente. Si sa poi come andò a finire: Eva non resistette alla 
tentazione di provare il frutto dell’ Albero della Conoscenza da cui scaturì il 
peccato originale dell’umanità per aver infranto il divieto imposto da Dio. 

Nella Bibbia, in realtà, non si specifica di quale frutto si tratti, ma nella 
tradizione occidentale, soprattutto a partire dal Medioevo, esso “divenne” 
una mela. Perché la mela assunse con il tempo la qualifica di frutto proibito, 
proprio quello negato da Dio ma a cui Eva e Adamo dopo di lei non seppero 
rinunciare? La tradizione che identifica la mela con il frutto proibito si 


ricollega alla traduzione della Bibbia in latino (la Vulgata, del IV secolo). 
Nel passo in questione, quando si parla dell’Albero della Conoscenza del 
Bene e del Male, la Vulgata utilizza le parole bonum e malum, dove malum 
significa sia “male” sia “mela” (una coincidenza, tra l’altro, che le due 
parole si anagrammino?). Quindi lo stretto legame tra il male e la mela 
poggia su una traduzione incerta della parola malum che ha fatto nascere 
una tradizione ancor oggi vivissima nell’immaginario collettivo. A partire 
dal Medioevo questa mela venne raffigurata rossa (succosa e tonda ma 
insidiosa) e le mele rosse divennero quindi l’emblema del frutto proibito. 
Del resto, facendo un enorme volo pindarico, che cosa offre la strega a 
Biancaneve nell’omonimo cartone della Disney? Non ci si sbaglia: una 
mela che, guarda caso, è anch’essa rossa. 

Successivamente, dopo che l’uomo ebbe mostrato a Dio la sua vera 
natura, quella cioè di un essere corrotto (e corruttibile, a quanto pare), Dio 
decise di sbarazzarsene e mandò il famoso Diluvio Universale ma, prima 
che questa catastrofe avesse luogo, decise di salvarne uno, Noè, che insieme 
alla sua famiglia e agli animali riuscì a sopravvivere grazie alla celebre 
Arca. A Noè Dio sembra proporre un nuovo modello di dieta: è il secondo 
“patto” nel quale Dio pare tener conto della natura imperfetta dell’uomo. 
Noè fu il primo essere umano autorizzato da Dio a mangiare carne. Dio 
infatti, resosi conto della debolezza umana e dopo aver dato a Noè il 
dominio sugli animali che popolano la Terra, stabilisce una sorta di nuovo 
regime alimentare affermando che da quel momento in poi si poteva 
mangiare anche «tutto quello che si muove e ha vita», ovvero gli animali. 
La dieta dell’uomo quindi si arricchisce notevolmente: dalle sole piante e 
dai frutti si passa anche agli animali. Ma a una condizione: l’uomo infatti 
non può mangiare la carne che ha ancora sangue. Dal momento che esso è 
simbolo di vita e poiché solo Dio, che dà la vita, la può anche togliere, gli 
animali devono essere dissanguati per poter essere consumati. Ecco quindi 
il fondamento biblico della came kosher degli Ebrei, senza sangue e quindi 
“idonea” a essere mangiata. Il dissanguamento corrisponde alla restituzione 
a Dio della parte vitale dell’animale ucciso, il suo sangue appunto. Ed ecco 
che, grazie a questa operazione, quel disagio etico di riconoscersi carnivori 
viene in qualche modo superato grazie a un rito che rende sacra l’uccisione 
dell’animale. 


Il terzo “patto” fra Dio e l’uomo vede come protagonista Mosè. Da 
questo terzo ‘accordo’ scaturiscono nuove regole alimentari che 
distinguono gli alimenti in “puri” e “impuri”. La pratica del sacrificio 
animale invece rimane inalterata ed è interessante notare come essa 
accomuni molte tradizioni religiose antiche e si configuri come un rito che, 
attuando un passaggio estremamente delicato, ossia quello dell’uccisione di 
un altro essere vivente, sembra quasi compensare o decolpevolizzare 
l’uccisione rendendo questa azione accettabile da un punto di vista morale. 

Non tutti però erano d’accordo perché, come abbiamo visto, non 
mancarono pratiche e filosofie vegetariane che non accettavano affatto la 
logica dell’uccisione in sé per sé. 

Bene, ma come si concilia tutto ciò con i cristiani? Nel Cristianesimo 
non esiste più la differenza fra cibi “puri” o “impuri”, questa nuova 
religione (nei primi secoli della nostra era, ovviamente) si rivolgeva a tutti e 
pertanto ogni distinzione tra i cibi, così come anche fra gli uomini, venne 
eliminata per sempre. Dal punto di vista alimentare fu un messaggio 
rivoluzionario: la prospettiva si ribaltò completamente e l’attenzione si 
spostò dal cibo all’uomo, cioè dall’oggetto al soggetto. Il Cristianesimo 
lasciava (e lascia) ai suoi fedeli la responsabilità della scelta di cosa 
mangiare, e il consumare o l’astenersi da determinati alimenti diventa una 
questione personale e non più legata alla religione. Se questa libertà sulla 
carta doveva “chiudere il discorso” sul rapporto fra il cibo e il 
Cristianesimo, in realtà si rivelò un boomerang perché sbilanciare sul 
soggetto tutto il peso della questione fu disorientante e creò un dibattito che 
si protrasse per secoli alla ricerca di un modello alimentare cristiano, anche 
se di fatto esso non esiste. 

Si iniziò allora a guardare a come, a quanto, a quando e con quale 
atteggiamento si mangiava, ma anche in questo caso l’oggetto della 
“verifica” non era il cibo ma il fedele. A quanto pare, il messaggio 
apostolico che voleva annullare un’eventuale influenza della fede sulle 
abitudini alimentari non venne proprio recepito e ottenne anzi il risultato 
opposto. L’ideologia rivoluzionaria cristiana dei cibi ‘neutri’, ovvero 
alimenti che non contengono in sé nessuna valenza morale se non quella 
introdottavi dall’uomo stesso, generò sempre molto disagio soprattutto in 
relazione al consumo di carne. Era difficile infatti giustificare 
“cristianamente” l’uccisione di animali per il solo scopo di cibarsene e, se 


in altre religioni più antiche o coeve questa pratica poteva essere accettata 
dalla collettività grazie a delle “soluzioni” come i riti o l’attenersi a precise 
norme oggettivamente valide, poiché il Cristianesimo invece escluse questa 
possibilità, divenne sempre più arduo accogliere tale pratica. Ci furono 
molte resistenze nel corso dei secoli al fatto di cibarsi liberamente di carne. 
Molti cristiani delle origini, e anche successivamente, si rifacevano 
all’Ebraismo per quanto riguardava il consumo di carne, ma ciò non valse 
in seguito a far sì che non si dovesse per forza di cose rimuovere il sangue 
dall’animale per mangiarne la carne. Per i cristiani, quindi, data la libertà 
teorica che avevano in campo alimentare rispetto agli Ebrei, sembrava tutto 
facile... e invece, paradossalmente, tutto si rivelò molto complicato. In 
questo specifico caso, la libertà concessa fu troppo disorientante e causò un 
dibattito sostanzialmente infinito. 


Dove nacque il vino? 


Come sappiamo, il vino è una delle bevande più importanti prodotte, consumate e 
ovviamente anche commercializzate nell’area mediterranea. Grazie ai ritrovamenti 
paleobotanici è stato possibile affermare che la vite selvatica, Vitis vinifera, 
all'origine del novantanove per cento delle viti oggi coltivate, venne addomesticata in 
un’area compresa tra la Georgia e l'Armenia. Il primo vino, quindi, sembra essere 
stato prodotto lì. Inoltre recenti studi hanno confermato che la Vitis vinifera 
eurasiatica si è ibridata con le specie selvatiche presenti nei diversi luoghi dove fu 


introdotta, generando una vite geneticamente distinta nei differenti territori. In Italia 
l'avvio del processo di vinificazione e del consumo del vino sembra risalga a epoche 
molto più antiche di quanto non si ritenesse fino a oggi. Un rinvenimento avvenuto in 
Sicilia nel 2017 ha segnalato la presenza di vino all’interno di alcuni recipienti in 
ceramica databili all'età del Rame. Le analisi chimiche realizzate su alcuni vasi 
rinvenuti presso il monte Kronio di Sciacca hanno rilevato la presenza di alcuni 
elementi specifici (per esempio l’acido tartarico) connessi alla produzione 
vitivinicola, segno che in Italia il vino era già conosciuto a quei tempi. 


Tra gli alimenti che, come abbiamo visto, svolgono un ruolo 
fondamentale nel Cristianesimo ci sono il pane e il vino, ma la loro 
funzione simbolica non nacque con la religione di Gesù, anzi. Già la cultura 
romana, ereditando una tradizione che si rifaceva agli antichi Greci e prima 
ancora ai popoli della Mesopotamia, aveva scelto prima dei cristiani questi 
due alimenti come “rappresentanti” della loro civiltà. 


Cosa avevano il pane e il vino di così tanto irresistibile per i popoli 
antichi da essere annoverati tra gli elementi fondanti di diverse civiltà? La 
risposta è affascinante: il pane e il vino non si trovano in natura, ma sono il 
frutto di un procedimento messo a punto dall’uomo, sono letteralmente due 
sue “creazioni”. Grazie a un processo produttivo e tecnologico l’uomo è 
riuscito a trasformare degli elementi naturali in cibo, dando prova a se 
stesso di riuscire a controllare la natura e di averne carpito alcuni dei tanti 
incredibili segreti. Pane e vino diventano quindi dei simboli 
dell’intelligenza, della perspicacia e dell’abilità dell’uomo e da questo 
punto di vista lo differenziano profondamente dagli animali perché egli è 
capace di realizzare, anzi di costruire, i propri alimenti. Solo l’uomo cucina, 
gli altri animali no, e questo è uno dei primi e fondamentali tratti 
caratteristici della sua diversità. 

Ecco perché nelle antiche società questi due alimenti assurgono a 
simbolo della civiltà e dell’identità umana. Un altro alimento chiave è l’olio 
che, come abbiamo visto, nell’antichità assolveva a tante funzioni fra cui in 
particolare quella di essere usato come unguento per il corpo (quindi come 
cosmetico) oltre che in cucina, e anche come “carburante” per 
l’illuminazione. Poiché il Cristianesimo nacque nel Mediterraneo orientale, 
geograficamente a cavallo quindi fra quelle società antiche che avevano 
“scelto” il pane, il vino (e l’olio) quali alimenti che simboleggiavano la 
civiltà umana, va da sé che il passo per adottarli nei propri rituali fu breve. 

Nell’ottica cristiana il pane e il vino non erano più semplicemente gli 
alimenti che contraddistinguevano l’uomo “civile”, ma erano quelli propri 
del nuovo uomo che si era “civilizzato” grazie al Cristianesimo. 

Anche l’olio ben presto iniziò a giocare un ruolo importante nella nuova 
religione come unguento per la somministrazione dei sacramenti 
trasferendo in questo modo la sua originaria funzione di cosmetico alla 
sfera sacra, oltre a essere usato ovviamente per illuminare i luoghi di 
preghiera. La scelta di “adottare” questi tre alimenti fu uno dei tanti 
“prestiti” dal mondo pagano o in generale più antico al Cristianesimo, e fu 
una delle ragioni per cui nei primi secoli la nuova religione riuscì a 
innestarsi nella romanità. Successivamente fu poi soprattutto la cultura 
cristiana a far sì che il prestigio di questi tre alimenti venisse trasmesso al 
mondo medievale e sarà sempre il Cristianesimo che proietterà questi tre 
prodotti-simbolo nella storia dell'Europa cosicché, nel tempo, mangiare 


pane e bere vino divenne nella storia dell’Occidente uno dei più importanti 
segni del progresso culturale. E, in particolare, il pane assunse con il 
passare dei secoli un valore identitario molto forte. Se per i Romani esso era 
uno dei simboli che distingueva il mondo “civile” da quello “barbarico”, 
nell’era cristiana esso identifica invece la vera religione rispetto a quelle 
false. Molti scrittori cristiani all’epoca delle Crociate (in pieno Medioevo 
quindi) indicarono il pane come segno della propria identità in 
contrapposizione al pane degli islamici, descritto come “focacce mal cotte”. 

Anche il vino godette di un’importanza impareggiabile. Una lunga 
tradizione lo identificò immediatamente con il sangue di Cristo e abbiamo 
visto come già nella Bibbia il sangue fosse sinonimo di vita. Oggi 
l’accostamento fra sangue e vino è ancora valido nel linguaggio e nella 
cultura popolare: basti pensare al proverbio secondo cui “Il vino fa buon 
sangue”. Oggi come ieri, senza quasi accorgercene, ripetiamo un concetto 
che nei tempi antichi era praticamente considerato “scienza”. 

L’importanza del vino nella religione cristiana ci viene anche 
testimoniata dalla potente parabola della vite e dei suoi tralci. Questa pianta 
divenne simbolo dell’alleanza tra Dio e gli uomini: il piede di vite 
rappresenta Cristo e i tralci tutti i cristiani. Una similitudine che ebbe, fra 
l’altro, un enorme successo iconografico. 

Anche il vino, così come il pane, grazie alla diffusione in buona parte 
dell’Europa di cui si resero protagonisti i Romani, nel Medioevo divenne un 
simbolo d’identità: quello degli Europei che a partire dal VII secolo 
entrarono in contatto con i musulmani i quali iniziavano a espandersi 
nell’area del Mediterraneo meridionale. La proibizione poi per i musulmani 
di bere vino istituì una sorta di confine fra l’Europa cristiana, “continente 
del vino”, e l'Africa islamica, che invece non poteva godere di questa 
bevanda per motivi religiosi. 

Comunque sia, la sensibilità cristiana resta ancora profondamente legata 
al binomio pane-vino sotto molti punti di vista: quello sacro ed eucaristico e 
quello materiale di cibo quotidiano. E questa sensibilità verso questi due 
alimenti, iniziatasi a “costruire” al tempo dei Romani, rimane ancora viva 
fra noi oggi. 


Mangiamo (e mangiavano) così diversamente? 


Il tempo non va misurato in ore e minuti, 
ma in trasformazioni. 


FABRIZIO CARAMAGNA 


Se si volesse immaginare realmente cosa i Romani potevano trovare sulle 
loro tavole (indipendentemente dal loro status economico), bisognerebbe 
accantonare per un momento dal nostro immaginario una buona parte degli 
alimenti che siamo soliti consumare e che diamo oramai per scontati nella 
nostra vita quotidiana. Negli ultimi secoli, e in particolare nell’ultimo 
millennio, sia i contatti con il mondo arabo sia la scoperta dell’ America sia 
i meccanismi che caratterizzano la globalizzazione grazie ai quali possiamo 
trovare facilmente nei nostri negozi cibi provenienti da ogni parte del 
mondo hanno arricchito il nostro menu e le nostre possibilità di scelta. 
Nell'antichità, invece, le cose non stavano così. Un gran numero di piante, 
ortaggi, verdure, frutti o in generale alimenti che per noi sono di facile 
reperibilità, non venivano consumati non solo perché non si conoscevano 
ma a volte anche perché si ignoravano o si sottostimavano le loro proprietà 
nutritive. Il nostro moderno punto di vista sulle differenze tra 
l’alimentazione attuale e quella dei Romani può basarsi su tutti quegli 
ingredienti o prodotti che oggi o non esistono più o sono molto difficili da 
trovare; ma che cosa noterebbe un antico Romano se facesse un giro nei 
nostri supermercati o ci aiutasse a preparare alcune pietanze in una delle 
nostre cucine? Innanzitutto resterebbe sorpreso da molti ingredienti che non 
avrebbe mai visto prima per la semplice ragione che ai suoi tempi non 
c'erano. Dieci secoli circa dopo la caduta dell’Impero romano d’Occidente 
l’Europa sperimentò una vera e propria rivoluzione alimentare come poche 
ve ne furono nella storia. Mi riferisco a tutti quei prodotti importati dal 
continente americano dopo la sua scoperta! nel 1492: mais, patate, 
pomodori, fagioli rossi, cacao, peperoncino, peperoni, zucche, arachidi, 
tacchini, vaniglia, per non parlare dei frutti tropicali, non solo quelli 
provenienti da paesi a clima tropicale ma anche alcuni per noi oramai 
relativamente comuni come l’ananas, il mango o l’avocado. 

Sulla tavola dei Romani poi mancavano anche le zucchine, gli spinaci, la 
soia e altri frutti a noi familiari come per esempio le banane, il cocco o i 
fichi d’India (difficile a credersi, vista la grande quantità di fichi d’India 
presenti nell’Italia del Sud... ma tanti secoli fa erano sconosciuti). Anche 


gli agrumi erano in buona parte ignoti: l’arancia, il pompelmo e il 
mandarino. Il limone, come si è visto, era invece noto ma sostanzialmente 
ignorato e quindi poco utilizzato. Non si conoscevano nemmeno il tè o il 
caffè: quest’ultimo a quei tempi infatti cresceva ancora selvatico in Etiopia 
e venne introdotto in Europa solo a partire dal XVI-XVII secolo. La canna e 
la barbabietola non venivano usate per l’estrazione dello zucchero, tant’è 
che, come abbiamo visto, come dolcificante si usava principalmente il 
miele. Altro alimento tipico delle nostre tavole, il riso, non era ancora 
coltivato in Italia. Come già detto, nell’antichità era assente anche la 
mozzarella, inclusa quella di bufala, dal momento che questi animali 
vennero portati dai Longobardi nell’area campana solo due secoli dopo la 
caduta dell’ Impero romano d’Occidente. 

Se da un lato quindi, in linea di massima, è vero che oggi disponiamo di 
una serie di alimenti (e in particolare di frutta e verdura) molto più ampia 
rispetto all’antichità, dall’altro lato però abbiamo perso nella preparazione 
delle pietanze l’uso, per esempio, di moltissime piante che oggi, almeno in 
Italia, o non si utilizzano più perché giocano un ruolo del tutto marginale 
oppure perché sono scomparse. Piante come la ruta, il cerfoglio, la 
santoreggia, il coriandolo o anche il levistico, quest’ultimo molto raro in 
Italia e soprannominato “sedano di montagna”, difficilmente compaiono 
nelle nostre ricette. Chi ha mai mangiato poi il fieno greco o la farina di 
ghiande che Apicio considerava due vere prelibatezze? Un’altra pianta 
ricercata come il silfio, una sorta di finocchio gigante ampiamente utilizzato 
nelle antiche ricette e che cresceva nella regione della Cirenaica, 
nell’attuale Libia, si è estinto ed è quindi impossibile da trovare. Diverse 
altre erbe o piante consumate in passato vengono oggi invece usate 
esclusivamente in erboristeria. Viceversa, erbe da noi impiegate spessissimo 
in cucina come il basilico o il timo, in passato venivano invece utilizzate 
quasi esclusivamente come profumi o medicinali. 

Diverso il caso invece di alcune piante che, pur avendo mantenuto nel 
corso dei secoli lo stesso nome, hanno in realtà con il tempo modificato la 
propria forma, essendo cambiate per dimensioni, colore o valore nutritivo. 
Un tipico esempio è la carota, di cui si è già trattato, ortaggio che per il suo 
colore attuale sarebbe impossibile da riconoscere per un antico Romano. Un 
discorso analogo si potrebbe fare anche per i carciofi, che corrispondevano 


alle infiorescenze del cardo selvatico e di cui si mangiavano soltanto gli 
steli con foglie dure e piccole. 

Per quanto riguarda le carni, invece, leggendo i menu delle cene dei 
ricchi o di alcune delle portate preparate dai grandi cuochi dell’antichità, 
sembra di scoprire un mondo molto lontano dal nostro. Colpisce infatti la 
notevole varietà di carni che si andò diffondendo soprattutto a partire dal I 
secolo d.C. Chi ha mai mangiato, solo per citarne alcune, lingue di 
pappagallo o di usignolo, ghiri, mammelle di scrofa, polpette di carne di 
struzzo 0 di pavone, o zampe di cammello? Eppure, per quanto a noi possa 
suonare bizzarro o esotico, queste erano carni che sulle mense dei ricchi e 
dei personaggi molto facoltosi comparivano con una relativa frequenza. 

Nonostante molte differenze tra l’antica gastronomia romana e la nostra, 
sì possono comunque trovare parecchie somiglianze. Si può 
ragionevolmente affermare infatti che, nonostante i secoli intercorsi e tutti 
gli altri motivi già evidenziati, una parte delle tradizioni culinarie italiane 
derivi proprio dalle abitudini alimentari dei Romani e che determinati cibi 
siano giunti fino a noi seguendo più o meno modalità di preparazione simili 
a tanti secoli fa. Basti pensare alla famosa porchetta di Ariccia, delizia e 
orgoglio dei Castelli Romani, già nota e apprezzata dagli antichi abitanti 
dell’Urbe che la chiamavano porcellum elixum farsilem; o la pizza bianca 
romana che aveva in passato il nome di artolaganaus, oppure la milanese 
cassoeula le cui origini potrebbero risalire a quello che i Romani 
chiamavano pulmentarium ad ventrem. Quando versiamo dell’aceto 
balsamico sull’insalata sappiamo che era già amato dai Romani e chiamato 
oxyporium. Anche i lampascioni erano già presenti nella gastronomia 
romana: erano infatti i muscari, conosciuti ma non sempre graditi per via 
del loro sapore amarognolo. Anche le tagliatelle alla bolognese erano già 
preparate in un modo non molto dissimile dall’attuale (ma senza pomodoro, 
ovviamente!) ed erano note con il nome di lagana e tracta. Il pane al 
formaggio era il libum, gli struffoli venivano chiamati basynias e le polpette 
fritte non sono una ricetta della nonna ma sono la versione moderna della 
esicia plena. Anche nell’ambito dei dessert, molti tra quelli antichi sono 
rintracciabili in epoca odierna come i mustacei, corrispondenti ai 
mustaccioli calabresi, o i globi, simili ai nostri bomboloni, o anche la 
cosiddetta ‘cassata di Oplontis”, di cui abbiamo un’immagine in un 
bellissimo affresco in uno dei triclinia della Villa di Oplontis non lontano 


da Pompei, o il savillum, antenato del nostro dolce al cucchiaio. Come si 
può vedere da questi pochi esempi, l’attuale gastronomia deve certamente 
qualcosa alla fantasia e alle ricette dei Romani. 

Certo, cucinare oggi un piatto esattamente nello stesso modo in cui 
veniva realizzato tanti secoli fa in molti casi è un’impresa più che ardua, 
soprattutto per la mancanza di ingredienti che sono scomparsi o difficili da 
reperire. In altri casi, invece, essi vanno necessariamente sostituiti da 
succedanei: è il caso per esempio del famoso e apprezzatissimo garum, che 
oggi può essere considerato molto affine alla colatura di alici. Non è però 
solo una questione di ingredienti: quello che poi differenziava molto spesso 
i cibi antichi era anche il tipo di cottura, i recipienti o gli utensili da cucina 
che si usavano e che a volte conferivano sapori e odori che oggi si sono 
completamente persi. 


Bulimia, alcolismo, obesità, diete... e rimedi 


La tua dieta è un conto in banca. Buone scelte 
alimentari sono buoni investimenti. 


BETHENNY FRANKEL 


Al di là delle fonti letterarie, per capire effettivamente quale fosse il 
comportamento a tavola dei Romani e quali fossero le eventuali carenze 
della loro alimentazione, l’archeologia si affida sempre più spesso ai 
paleopatologi, quegli esperti che, studiando i reperti umani, ricavano 
informazioni sulla dieta dei tempi antichi basandosi, per esempio, sullo 
stato della dentatura degli scheletri, sulla loro altezza o sulla composizione 
chimica delle ossa. 

Dalle interessanti analisi effettuate in alcune necropoli, senza comunque 
poter fare generalizzazioni, emerge, anche sulla base del confronto con le 
testimonianze letterarie, che l’alimentazione degli antichi Romani abitanti 
in Italia fosse basata prevalentemente sul consumo di frutta e verdura e 
dunque su una discreta assunzione di fibre e vitamine. I legumi garantivano 
il fabbisogno proteico mentre la presenza della carne e dei latticini nella 
dieta era più modesta. I cereali fornivano un buon apporto calorico e i 
grassi, con l’eccezione dell’olio di oliva, erano pochissimi. 


La moderna tendenza a mangiare più del necessario accumulando così 
grassi in eccesso, stando a quanto si può verificare ogni giorno, non 
riguardava la gran parte della popolazione romana che, dal canto suo, non 
era neanche influenzata dal bombardamento pubblicitario a cui siamo 
sottoposti noi moderni per spingerci all’acquisto e al consumo di cibi 
altamente calorici. Va anche detto comunque che l’obesità nella Roma 
antica non era guardata con favore, anzi. Essa infatti era stigmatizzata 
perché si riteneva che fosse sinonimo di mancanza di autodisciplina. Non 
era questo un atteggiamento scontato per una popolazione antica perché 
negli ambienti di rango elevato degli Etruschi, per esempio, c’era invece la 
tendenza a mostrare con orgoglio la propria pinguedine quale segno 
tangibile di successo e ricchezza. 

Se dunque l’obesità era guardata con sfavore, non possiamo dire di 
essere sufficientemente informati per trarre una conclusione definitiva sulla 
diffusione della bulimia o dell’anoressia (se c’erano). Non abbiamo 
nemmeno indicazioni precise per quanto riguarda l'alcolismo, anche se in 
questo caso forse ci si potrebbe spingere a concludere che probabilmente 
non fosse un fenomeno sconosciuto. Anche allora, infatti, come oggi, 
l’assunzione di vino non era legata solo a fattori nutrizionali ma anche 
psicologici e l’effetto tonificante e inebriante di questa bevanda certamente 
ne facilitava e stimolava il consumo (e l’abuso) nelle situazioni più 
disparate: dalle cene in compagnia alle feste religiose ai banchetti più 
lussuosi. Anche la riprovazione sociale nei confronti dell’alcolismo era 
abbastanza ambigua perché, nel caso di un reato compiuto sotto l’effetto 
dell’alcol, lo stato di ebbrezza non era considerato un aggravante quanto 
invece un’attenuante. 

E le diete? Esistevano le diete come si prescrivono o si seguono 
oggigiorno? Per avere qualche notizia al riguardo ci sono i volumi relativi 
alla medicina di una sorta di enciclopedia scritta da Aulo Cornelio Celso, 
vissuto al tempo di Tiberio nel I secolo d.C. Nonostante i medici antichi 
non riuscissero e non sapessero determinare il valore nutritivo dei cibi dal 
punto di vista biologico o chimico e nonostante non conoscessero i 
meccanismi che riguardano la digestione, avevano però un’idea precisa dei 
vantaggi che un buon regime alimentare portava alla salute. Dalle pagine di 
questo autore l’importanza di una buona dieta appare fondamentale ed essa 
veniva prescritta incessantemente dai medici come una sorta di panacea 


preventiva contro ogni sorta di malessere fisico e psicofisico. A differenza 
però dei nostri moderni dietologi, che prescrivono diete basate su un 
corretto bilanciamento fra le proprietà nutritive degli alimenti, nell’ antichità 
si aveva invece una concezione umorale del corpo e la dieta doveva 
bilanciare correttamente la presenza delle qualità (secchezza, freddo, calore 
e umidità) collegate ai quattro fluidi corporei (bile nera, bile gialla, sangue e 
flemma). Bevande e alimenti erano classificati in umidi, caldi, freschi e 
secchi, e per far seguire una dieta equilibrata si prescrivevano, per esempio, 
alle persone “umide” dei cibi secchi o a quelle “calde” cibi freschi e via di 
questo passo. A rendere le cose più “facili” c’era anche la convinzione che 
le modalità di preparazione dei cibi potevano alterarne la natura come nel 
caso di quelli umidi che, se tostati, potevano diventare secchi e così via. 
Mancando analisi di tipo chimico, le caratteristiche più importanti dei cibi 
venivano dedotte empiricamente e le diete erano personalizzate in base alla 
professione, al sesso, all’età e gli alimenti consigliati anche in base alle 
stagioni dell’anno. 

Che cosa si faceva quando si avevano disturbi gastrointestinali o si 
soffriva di patologie risultanti da carenze alimentari? Nonostante la 
medicina antica in alcuni campi non fosse così arretrata (per esempio si 
effettuavano anche interventi chirurgici assolutamente sorprendenti per quei 
tempi), i medici, per la mancanza di conoscenze scientifiche approfondite, 
non erano altrettanto bravi a prescrivere cure o terapie. Molto spesso poi i 
malati, invece di farsi visitare da un medico, tendevano a ricorrere a 
pratiche dietetiche, farmaci o medicamenti consigliati dai loro familiari. 
Accettavano di buon grado quelli che noi considereremmo i ‘rimedi della 
nonna” e a tutti i livelli sociali era molto diffuso un sapere di origine 
contadina, che si trasmetteva di padre in figlio, relativo a cure o terapie da 
seguire. Sulla validità scientifica di queste conoscenze e sull’efficacia di tali 
rimedi casalinghi si può ovviamente sollevare qualche dubbio, ma una 
buona parte delle cure veniva effettuata proprio in ambito domestico e gli 
alimenti avevano un ruolo fondamentale tanto da essere considerati, in 
alcuni casi, vere e proprie medicine. 

Se molti si facevano curare a casa dai propri familiari, non pochi erano 
coloro che invece si facevano visitare da personaggi a metà strada tra il 
guaritore e lo stregone, che prescrivevano strategie terapeutiche e cure a dir 
poco bizzarre, come l’assunzione di interiora di animali domestici. 


Il sistema più diffuso comunque contro ogni malanno fisico, incluso 
quello derivante da una cattiva alimentazione, era quello di ricorrere 
all’aiuto degli dèi che venivano evocati tramite preghiere, scongiuri, 
sacrifici rituali o formulari magici. Altri invece, per proteggersi 
preventivamente da specifiche malattie, si portavano al collo o tenevano 
sempre a portata di mano amuleti e talismani per allontanare il rischio di 
cadere ammalati. Erano una sorta di portafortuna e, tra quelli ritrovati in 
tanti scavi archeologici, molti sono quelli destinati a proteggere dai disturbi 
digestivi. Sembra che fra i fastidi più frequenti di cui soffrisse la 
popolazione romana ci fosse la dissenteria, che colpiva indiscriminatamente 
e in maniera molto democratica ricchi e poveri come si evince anche da un 
racconto di Cicerone che, in una delle sue lettere, ci dice come, di ritorno da 
un banchetto organizzato in casa di Lentulo, gli prese un malore così 
intenso (e possiamo immaginare con quali conseguenze!) da tenerlo 
bloccato per diversi giorni nella sua villa a Frascati! 

Nel caso di disturbi alimentari o di altro genere, chi non voleva o non 
poteva farsi curare da una farmacologia domestica poteva optare per la 
pratica di bottegai ed erboristi che, utilizzando soprattutto piante medicinali, 
preparavano pietanze medicamentose o pozioni che poi vendevano agli 
avventori senza alcuna ricetta medica. A quei tempi, infatti, non esistevano 
controlli da parte delle autorità in questo campo e non servivano le 
prescrizioni dei medici per comprare un particolare preparato. I composti 
farmaceutici venduti erano chiusi all’interno di barattoli sul coperchio dei 
quali si scriveva il nome della sostanza contenuta, una sorta di sintetico 
bugiardino ante litteram. 


La moderna cucina romana 


Tutti gli uomini si nutrono, ma pochi 
sanno distinguere i sapori. 


CONFUCIO 


Quanto la moderna cucina romana è debitrice di quella antica? Ci sono 
degli elementi che ci possano far pensare che le due gastronomie, seppur 
lontane secoli, siano in qualche modo affini? La cucina romana moderna, 


genuina, semplice ed essenziale, racchiude ancora molti ricordi non solo 
dell’antico passato ma anche di quello relativamente più recente. È un tipo 
di gastronomia che rispecchia la complessa storia di Roma, dalle origini 
fino alle influenze di altre culture e, in epoca più vicina a noi, di tradizioni 
alimentari sviluppatesi nelle regioni vicine al Lazio. 

Le parole chiave della moderna cucina romana sono due: genuinità e 
semplicità. Caratteristiche che hanno permesso a questa tradizione culinaria 
di rimanere non solo fedele a se stessa ma anche di resistere agli influssi 
derivanti da altri tipi di gastronomie italiane e internazionali. Oggi la vera 
cucina romana, casareccia, casalinga e saporita, la si può far risalire a tre 
principali influenze gastronomiche: la cucina del “quinto quarto”, la 
tradizione risalente agli ebrei del Ghetto e quella castellana, derivante dai 
quartieri periferici e dalle campagne dei Castelli Romani. 

Uno degli elementi fondamentali che contraddistingue l’attuale cucina 
romana è il quinto quarto, ovvero l’utilizzo della parte eccedente del 
bestiame vaccino e ovino. Perché si chiama “quinto quarto”? Perché in 
passato, dopo che le parti pregiate di questi animali, ovvero i quarti 
anteriori e posteriori, erano già stati venduti ai ricchi, rimanevano tutte 
quelle parti dell’animale che di norma si sarebbero buttate. Nel corso dei 
secoli i meno abbienti, invece di gettare via questi che potrebbero essere 
considerati scarti, si ingegnarono a ricavarne ricette che oggi hanno 
acquisito una loro assoluta particolarità. La trippa, il fegato, il cuore, i 
rognoni (reni), la lingua, la coda, il cervello, gli schienali e le animelle, 
ovvero le ghiandole salivari, il pancreas e il timo: sono queste le parti delle 
bestie vaccine che venivano preparate secondo ricette che hanno mantenuto 
la loro semplicità. Dagli ovini si prendeva e si preparava invece quella che 
si chiama “coratella”, ovvero il fegato, i polmoni e il cuore, in pratica le 
interiora. 

È una cucina contadina e popolare che non ha conosciuto le ricercatezze 
di altre gastronomie, fatta di ingredienti non nobili, snobbati dai più ricchi 
ma usati per necessità dai più poveri. Proprio il bisogno di dover mangiare 
gli scarti ha dato luogo alla coda alla vaccinara, ai saltimbocca alla 
romana, ° allo stufatino alla romana, alla trippa, alla milza in umido e al 
rognone al pomodoro. E ancora il saporito pollo alla romana o il garofolato 
di manzo, un arrosto di girello di manzo, preparato con chiodi di garofano 


(ecco spiegato il nome), aglio, cipolla, sedano e pomodoro. Fra i primi piatti 
vanno sicuramente annoverati gli gnocchi alla romana, i rigatoni alla 
pajata, £ gli spaghetti alla carrettiera che, curiosamente, vengono inseriti fra 
le specialità romane pur essendo un piatto di origine siciliana, e gli 
spaghetti alla carbonara. L’origine di quest’ultimo piatto è ancora oggi 
dibattuta. Una delle spiegazioni più accreditate è che in realtà sia stata 
un’invenzione dei soldati americani dopo la liberazione di Roma nel 1944. 
La ricetta originale infatti prevede la pancetta, le uova e gli spaghetti, 
ovvero tre ingredienti con cui i soldati americani avevano familiarità e che 
erano di facile reperibilità subito dopo la fine del conflitto. Dai soldati ai 
cuochi italiani il passo apparentemente fu breve. Celebri anche le lumache, 
che venivano dette “di San Giovanni” perché preparate la notte di San 
Giovanni tra il 23 e il 24 giugno. Uno dei contorni romani per eccellenza 
(oltre ai broccoli, ai piselli e alle fave) è sicuramente la misticanza, un 
insieme di erbe da campo (che oggi a volte vengono sostituite con erbe 
coltivate) che include rughetta, finocchio selvatico, cicoria selvatica, 
pimpinella, caccialepre e tarassaco. 

Il pesce non è mai stato uno degli ingredienti portanti della moderna 
cucina romana eccezion fatta per il baccalà, il merluzzo proveniente dal 
Nordeuropa che viene salato e stagionato e, fino agli inizi del Novecento, la 
ciriola, una specie di anguilla che viveva nel Tevere e che purtroppo oggi è 
scomparsa a causa dell’inquinamento del fiume, e le mazzancolle, di cui si 
dirà fra poco. 

Molte le specialità nell’ambito dei dolci: oltre a vari tipi di pizze e 
focacce dolci va menzionato il maritozzo, piccola pagnotta impastata che 
viene tagliata in due e riempita solitamente di panna, i tozzetti, il pangiallo 
e il panpepato preparato per Natale, le castagnole e le frappe per il 
Carnevale, la crostata con le visciole e di ricotta e i mostaccioli, tipici anche 
della Campania, biscottini che vengono preparati con farina, uvetta e 
canditi. L’origine di questi dolcetti è molto antica: già i Romani infatti li 
preparavano utilizzando la farina con il mosto d’uva e realizzando un 
biscotto che veniva chiamato, guarda caso, mustaceum. 

La cucina romana nel tempo si è arricchita anche grazie ai “contributi” 
provenienti dalle regioni o dalle aree vicine a Roma. Anche in questo caso 
le ricette che sono state “adottate” dalla cucina romana presentano le stesse 


caratteristiche di semplicità e genuinità tipiche dei piatti mati in area 
romana. Dalla Ciociaria, nel Lazio meridionale, dove l’allevamento ovino è 
sempre stato molto sviluppato, provengono tutti i piatti a base di agnello e 
in particolare quello che è considerato uno dei più tipici della cucina 
romana: il famoso abbacchio a scottadito. A Roma e nel Lazio l’abbacchio 
indica l’agnello da latte di un mese o poco più di vita. Non è chiara 
l’etimologia della parola: una delle possibili spiegazioni la fa risalire al 
verbo “abbacchiare” nel suo significato di uccidere con il bastone. A sua 
volta questo verbo deriverebbe dal latino ad baculum, letteralmente “vicino 
al bastone” indicando con ciò un agnello che è prossimo all’essere ucciso: 
gli agnelli infatti si uccidevano con una bastonata in testa e poi gli si 
tagliava la gola. Cucinato prevalentemente durante il periodo pasquale 
perché tra marzo e giugno le carni degli agnellini sono particolarmente 
tenere e gustose, se ne mangiano le costolette che, secondo la tradizione, 
dovevano essere consumate ancora calde e prese con le mani, da cui il 
nome “scottadito”. 

Dal paese di Amatrice, non lontano dall’ Abruzzo, provengono i famosi 
bucatini all’amatriciana, preparati utilizzando guanciale, olio d’oliva, vino 
bianco, pecorino e pomodoro. Anche la costa tirrenica meridionale 
(Terracina, Formia, Gaeta) ha contribuito con un piatto ancora oggi molto 
apprezzato: le mazzancolle. Nel Lazio questa parola identifica i gamberi 
reali o gamberoni, che ancora oggi costituiscono una delle poche ricette a 
base di pesce della cucina romana. 

Nelle calde serate estive, infine, non è raro vedere i romani rinfrescarsi 
con una grattachecca. Preparata, secondo la tradizione, da un blocco di 
ghiaccio grattato a neve a cui si aggiungono uno o più sciroppi, deve il suo 
particolare nome al verbo “grattare” e alla parola “checca”, che un tempo 
identificava il blocco di ghiaccio con cui si tenevano freschi gli alimenti 
prima della comparsa dei frigoriferi. 


Conclusione 


L’uomo è ciò che mangia. 


LUDWIG FEUERBACH 


Alla fine del I secolo d.C., da un punto di vista alimentare inizia un 
lunghissimo periodo di dormiveglia. Le novità e le conquiste in questo 
ambito sono terminate e bisognerà aspettare addirittura la scoperta, o la 
“riscoperta” secondo molti, di un nuovo continente, l’ America, per iniziare 
un’altra fase culinaria caratterizzata da una serie di prodotti sconosciuti che 
cambieranno la cucina europea. 

Il mais, la patata, il pomodoro, il peperoncino, la zucca, il fagiolo e via 
dicendo rivoluzioneranno le abitudini a tavola di un’Europa che negli ultimi 
quattordici secoli non aveva mai visto l’introduzione di così tanti prodotti 
diversi tutti insieme. A partire dal XIX secolo si assiste a una riduzione del 
numero di cereali e di specie coltivate diverse dal grano. Nell’antichità, 
invece, si consumavano come verdure un centinaio circa di piante 
selvatiche o coltivate: un numero decisamente molto maggiore. Immaginate 
da questo punto di vista la sorpresa di un antico Romano se ci 
accompagnasse oggi a fare la spesa in un qualunque mercato... resterebbe 
stupito dalla mancanza di numerose varietà di piante selvatiche o coltivate. 

I Romani delle origini erano un popolo frugale che per necessità e 
probabilmente anche per carattere si accontentava di cibi semplici e piante 
spontanee e anche successivamente, quando l’Impero iniziò a espandersi, 
quella tendenza alla semplicità restò sempre viva. Anche nel lusso delle 
abitudini alimentari di pochi fortunati, i Romani colti ebbero sempre la 
nostalgia di una sorta di età dell’Oro rappresentata dalle frugali abitudini 
dei loro antenati. Da questo punto di vista il Cristianesimo, che si scagliava 
contro la smodatezza a tavola e l’ingordigia, non fece altro che riprendere le 
perplessità di tanti Romani a contatto con una realtà alimentare che oramai 


era ben diversa da quella di qualche secolo prima. Questo elemento di 
semplicità caratterizza ancora oggi la cucina tradizionale romana: è come se 
magicamente un filo invisibile legasse le antiche abitudini alimentari dei 
primi Romani a quelle della cucina (quella vera) romana di oggi. 

Un elemento che sicuramente invece non è in comune è 
quell’accostamento, così caro agli antichi, di sapori opposti e contrastanti. 
Altro elemento discordante è la massiccia presenza di miele nei piatti 
antichi, non solo nei dolci (dove avrebbe un senso, ovviamente!) ma anche 
in piatti di carne, di verdura e di pesce. Per i nostri palati sarebbero forse 
accostamenti che non tutti apprezzerebbero, almeno nell’immediato. 

Nella cucina romana l’apporto di tradizioni differenti, la nascita e la 
scomparsa di mode alimentari, l’introduzione di nuovi ingredienti nel corso 
dei secoli, le diverse combinazioni, gli esperimenti dei grandi cuochi del 
passato, il carattere dell’antico Romano, tutto si fonde per dare luogo alla 
straordinaria storia del cibo del passato. Una storia che è giunta sino a noi 
con le sue diversità e somiglianze, con i suoi ingredienti e i suoi preparati, 
con le sue storie e leggende, con le vite dei nostri antenati e delle nostre 
nonne e contribuisce ancora oggi a rendere unica e degna di rispetto ogni 
tradizione alimentare, non solo quella romana. La cucina infatti, al pari 
delle feste religiose, delle abitudini, del folklore o delle peculiarità di una 
determinata civiltà, è intimamente legata alla storia di quest’ultima e come 
tale ne riflette il carattere, le necessità e lo sviluppo. Dare uno sguardo a 
quello che i nostri antenati mangiavano nei diversi periodi storici significa 
tuffarsi in un mondo ancora affascinante, palpitante, che riserva sempre 
sorprese e da cui molto si può capire delle nostre abitudini a tavola, e non 
solo. 


Note 


I. Cosa mangiavano gli antichi Romani? 


1 


I 


Lema! 


Così emerge dall’editto di Diocleziano. Emesso nel 301 d.C. stabiliva il tetto massimo dei prezzi di 
un paniere di beni in commercio nell’Impero ed è una fonte importante di informazioni non 
soltanto da un punto di vista economico-sociale ma anche relativamente ai generi alimentari. 


. L’origine della parola “baccano” risale anch’essa all’antica Roma e precisamente ai Baccanali, 


feste orgiastiche dedicate al dio del vino Bacco durante le quali si poteva dare libero sfogo ai 
propri istinti. Dalla confusione e dal frastuono che si generava deriva questa parola. 


. Il variegato mondo del cibo 


. La battaglia di Azio pose fine alla guerra civile fra il giovane Ottaviano e Marco Antonio, alleato 


del regno d’Egitto della celebre Cleopatra. A seguito della sconfitta, Cleopatra, avendo intuito che 
non avrebbe potuto sedurre Ottaviano come già aveva fatto con Giulio Cesare e con Marco 
Antonio, invece di sfilare per le strade di Roma come preda di guerra decise di suicidarsi, secondo 
la tradizione, facendosi mordere da un aspide. 


. Le Muse, divinità minori della mitologia greca, figlie di Zeus e Mnemosyne, erano nove ed erano 


considerate le “protettrici” delle arti. Non a caso infatti la parola “museo” indica il luogo caro alle 
Muse, un luogo cioè dove l’arte viene protetta e ammirata. 


. Famosissima locuzione tratta dalle Odi di Orazio (1, 11, 8). La traduzione letterale dovrebbe essere 


“cogli il giorno” ma è più diffusamente e liberamente tradotta con “cogli l’attimo”. È un invito a 
godere i piaceri della vita e ciò che si ha, dal momento che il futuro non è mai prevedibile. Una 
delle locuzioni più fraintese ma anche tra le più profonde del mondo romano. 


. A contribuire alla popolarità di questa pratica nell’immaginario collettivo fu una formula sarcastica 


di Seneca: vomunt, ut edant; edunt, ut vomant, ovvero “vomitano per mangiare e mangiano per 
vomitare” (Ad Helv. 10, 3). 


.I Saturnalia, che si celebravano dal 17 al 23 dicembre, erano festività in onore del dio Saturno. In 


quei giorni era consuetudine abolire le distanze sociali, scambiarsi doni e considerare sospese 
alcune leggi incluse quelle che regolavano il gioco d’azzardo, vietato durante il resto dell’anno. 
Fra però consentito scommettere. 


. Il termine “anfora” viene dal greco amphì e phéro, letteralmente “porto da entrambe le parti”, con 


riferimento alle anse presenti ai lati del contenitore. Le anfore venivano usate anche per 
trasportare cibi solidi, ma più spesso quelli liquidi o semiliquidi. 


. In ordine cronologico: Aqua Appia, 312 a.C.; Anio Vetus, 272 a.C.; Aqua Marcia, 144 a.C.; Aqua 


Tepula, 125 a.C.; Aqua Iulia, 33 a.C.; Aqua Virgo, 19 a.C.; Aqua Alsietina, 2 a.C.; Aqua Claudia, 
52 d.C.; Anio Novus, 52 d.C.; Aqua Traiana, 109 d.C. e Aqua Alexandrina, 226 d.C. 


In. Un parallelismo con oggi 


1. Molti studiosi ritengono che in realtà bisognerebbe parlare di “riscoperta” dell’ America da parte di 
Colombo. Sembra infatti che già i Vichinghi fossero arrivati sul continente intorno all’anno Mille. 
Molti addirittura ritengono che anche i Romani stessi, forse nel II secolo d.C., giunsero in 
America, anche se questa ipotesi è ancora molto dibattuta. 

2. La coda è quella del bue. 

3. È oggi, pur nella sua semplicità, uno dei piatti più famosi della cucina italiana all’estero. Non sono 
del tutto chiare però le origini del curioso nome. 

4. Il termine “pajata” indica l’intestino tenue del vitellino da latte o del bue. Al momento della 
preparazione di questo piatto l’intestino viene lavato e il chimo, la sostanza prodotta per la 
digestione degli alimenti, non è eliminato. Sarà proprio il chimo a produrre una salsa 
dall’inconfondibile sapore forte e acre. 
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